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Introduccion 

Durante mas de un siglo, Le Cordon Bleu ha sido el centro de la 
gastronomia francesa, ha explorado nuevas tecnicas y ha sido 
emhajadora de la cocina francesa clasica. En la actualidad, esta 
organizacion ensena a una gran cantidad de alumnos las tecnicas 
necesarias para poder elaborar todo tipo de platos. 




Esta GUtA Dt tecnicas DE COCINA de Le Cordon Bleu, con mas de cien 
anos de experiencia culinaria a sus espaldas, contiene mas mformacion 
sobre las tccnicas culinarias que la que la mayoria de las personas pueden 
aprender dtirante toda la vida. Este libro, creado por maestros de 
la cocina pero siempre teniendo en mente la cocina casera, es una obra de 
referencia indispensable que se convertira en uno de los grandes clasicos 
de la cocina de todo el mundo. Con stis claros primeros pianos en color, el iector 
podra vcr como elegir los mejores ingredientes, como prepararios, corno cocinarlos 
de diferentes formas v, por ultimo, corno presentarlos en la mesa. 

Todo lo que siempre quiso saber sobrf. los ingredientes... La variedad de 
productos que se pucden encontrar puede resultar a la vez desconcertante y 
emocionante, sin embargo, como bien sabe todo buen cocinero, la cuidadosa 
seleccion de los ingredientes es el primer paso en la elaboracion de un plato. 

En esta obra de Ee Cordon Bleti el lcctor podra vcr que caracteristicas indican 
que los alimentos son frescos, como saber disringuir entre los mejores y como 
escoger, con seguridad v placer, entre la gran varicdad de productos que tenemos 
a nuestro alcance. Tatnbien podra familiarizarse con una gran cantidad de 
hortalizas, frutas y condimentos nuevos y poco habituales que ahora se encuentran 
en los supcrmercados. La mayor parte de esta informacion es esencial para poder 
elaborar platos de las cocinas etnicas. 

Preparacion df. i os incredientes... Incluso ios mcjores ingredicntes 
cuidadosamente escogidos hay que prepararlos para que ai cocinarlos 
I conserven sus nutrientes, reaken su sabor y den lo mcjor de si' 
i raismos, tecnicas en las que los cocineros dc Le Cordon Bleu 
son expcrtos. 

A traves dc los quince capftulos de estc libro, 
mediante cientos de pasos individuales plasmados en 
fotograffas, se expiican las tccnicas que pcrmitiran al 
lcctor preparar una enornic cantidad de productos. 

Tambicn se explica corao guardar y limpiar 
| cualquier tipo de marisco; como escamar, preparar y 
filetcar el pescado; como desbucsar y bridar las aves y 
como hacer diversos tipos de masas, incluidas las de panes dc levadura y las dc la 
pasta. Se explican con detaile todo tipo de formas de preparar la carne y las 
explicaciones paso a paso le ayudaran a aprender las tecnicas necesarias para 
cortar y picar hortalizas, peiar y deshuesar frutas, derretir y trabajar el chocolate, 
batir la crema, hacer sopas y salsas y preparar pastas para freir. 





















O DUCCION 



Dh la SARTfiN... Una vez preparados correctamente, 
los alimentos se pueden guisar de muchisimas formas 
y servir con una bonita presentacion. 

Para todo existcn metodos bucnos y metodos cxcelcntes. 

Con este libro el lector descubrira la forma correcta de asar, 
brasear, freir, escalfar, cocer al vapor, freir removiendo, 
hornear, asar a la parrilla y en barbacoa y cual es el mcjor 
para cada tipo de aliinento. 

Un MUNDO DE SABORES... Con esta guia de Le Cordon Bleu realizara un viaje 
culinario por todo el mundo y aprendera a preparar sushi , sate, pastelillos chinos, 
tempura, pato oriental y dashi. Tambien aprendera a montar croquembouche , 
a escalfar una ballotina, a freir el pescado al estilo Cajun, a cocer tamales al vapor 
y a cocer una tagine a fuego lento. Descubrira el misterio de como se glasean los 
palos, se obtienen rizos de chocolate, se decora, se hacen circulos de coulis y se da 
forma a un sorbete con una manga. 

Recf.tas, utensiuos y mAs, mucho mAs... Aunque este libro ha sido escrito para 
ayudar al lector a elaborar cualquier receta, sea cual sea su origen, tambien 
ofrece mas de 200 recetas clasicas y contemporaneas. Los chefs de las 
escuelas han contribuido con sus recetas favoritas, desde las mas 

conocidas, como la sopa de cebolla, el coq au vin , el cordero asado y el 
pastel dc queso austriaco hasta las que gustan a todo el mundo como 
el pescado de Sichuan, los raviolcs rcllenos de caracol, la codorniz 
rellena y el Gdteau des Deux Pierre, ademas de excelentes ideas para 
decorar los platos en todos los capftulos. 

Pero esto no cs todo. A lo largo de todo el libro aparecen graficos 
informativos sobre cantidades, tiempos de coccion, equivalencias y 
sustituciones, ademas de un detallado glosario que incluye desde los 
terminos mas conocidos hasta los mas raros. La lista dc los utensilios 
de cocina incluye todo lo necesario para una cocina bien equipada, 
aunque a lo largo del libro tambien aparccen utensilios especiales. Tambien 
se explican las hierbas, las especias y los condimentos —tanto orientales 
como occidentales— y se dan trucos, detalles de los tipos y varicdades de 
alimentos que existen y una fascinante informacion historica de los platos y 
los ingredientes. 

La NUEVA BIBLIA DE LA COCINA... Por todas estas razones y por mas, este es el libro 
que todo buen cocinero quiere tener en su cocina. Tanto si cl lcctor empieza su 
aventura culinaria como si quiere pcrfeccionar su tecnica, esta obra de 
L.e Cordon Bleu le ayudara a crear los platos de sus 
suenos ademas de los de todos los dias. La moda 
cambia y muchos libros de cocina no son siempre 
populares; sin embargo, este nunca pasara de moda. 

K1 texto claro y conciso y la gran cantidad de 
fotografias ensenaran e inspiraran a todo el que lo 
lea. 



















INTR O D U C C i 6 N 



; Le Cordon Bleu en la hlstorta,.. En cl siglo xvu Enrique TTI de Francia fundo 
| «Uordre dii’Saint-Esprit» (la Orden del Espirttu Santo), cuyos miembros eran casi 
; tan famosos por sus suntuosos banquetes y festines como por los anchos lazos 
i azules que llevaban, Desde entonces, Cordon Bleu (lazo azul) sc convirtio en 
[ sinonimo de excelencia culinaria* \ 

Unos tres siglos rnas tardc, cl lanzamiento en 1 895 dc ia revista culinaria 
i Jm Cuisimere Cordon Bleu , creada por Marthe Distel, anuncio el comicnzo de la \ 
i Academia de Paris v al aho siguiente se celcbro la primera demostracion culinaria. j 
i Estc ultimo siglo, Le Cordon Bleu ha perfeccionado un mctodo para ensehar a 
j cocinar, ya que mas de treinta cocincros han transmitido su expcriencla y brillantez. j 




Manto de excelencia... La creacion de csta obra de Le Cordon Bleu ha sido 
posible gracias al valiosisimo consejo y a la experiencia de los cocineros dc Le 
Cordon Bleu apoyados por su presidente Andrc Cointreau. Jeni Wright y el chef 
Eric Treuille describen y demucstran habilrnente las difercntes 
tecnicas, A Le Cordon Bleu le enorgullece habcr colaborado 
con Amy Carroll y con Denise Brown, dos dc !os 
principales editores de libros de cocina de todo el 
niundo. 


j Le Cordon Bleij fn LA ACTUALIDAD... Le Cordon Bleu, que ha incorporado 
j influencias dc todo el mundo y tiene escuelas en Londres, Paris, Tokio, Sidney 
j y America del Norte, es la vanguardia del arte cuiinario. Su metodo paso a paso 
j creado por sus cocineros y valorado por alumnos de todo cl mundo ha sido 
j plasmado cn cste libro de Le Cordon Bleu. 


cOmo utilizar este libro 


Este libro de Le Cordon Bleu abre 
las puerUs a todo cocinero. 

Edrtado er> un practico formato, 
esta dividido en quince capftulos, 
cada uno dcdicado a un alimento o 
categorfa determinada. 

Cada capftulo empieza cori la 
informacion esencial sobre como 
escoger los mejores ingredtentes; 
er. as siguientes paginas se 
describen los metodos de 
preparacion preferidos y las 
tecnicas culinarias. Fstas paginas 


estan lienas de apartados sobre 
todo tipo dc cosas. desde utensiiios 
basta idcas para servir los platos 
y muchos capftuios tienen una 
scccion especial sobre decoraddn 
de los piatos, con una gufa paso 
a paso de los acabados. 

En cada capitulo hay una receta 
especial de los cocineros de Le 
Cordon Bleu. que demostrara 
lo que un cocinero casero puede 
conseguir en la presentacidn de un 
plato. 


F! libro empieza con una 
explicacidn sobre la batena de 
cocina y una lista de los utensilios 
que necesita el cocineroi el ultimo 
capftulo trata de Sos mnsterios de 
los condi mentos, las hierbas y las 
especsas de Oriente y Occidente: 
y acaba con una serie de graficos 
de equivaiencias un glosario de 
tdrminos culinarios y un amplio 
mdice. 

Sea cual sea su pregunta culinaria, 
este libro se la respondera. 
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Bateria de cocina 

Para cocinar y conseguir buenos resultados es esencial, ademas de disponer de los 
mejores ingredientcs, tener los utensilios adecuados. Aunque algunos cocineros pueden 
improvisar con unos pocos utensilios multiuso, tener los utensilios adecuados 
puede facilitar el dominio de muchas tecnicas y en el caso de la cocina etnica muchas 

veces son imprescindibles. 


UTENSILIOS PARA MEDIR 

£/ prirner requisito para obtener buenos resultados es asegurarse de que 
se utilizan las cantidades adecuadas de ingredientes. Los productos secos 
han de medirse al ras , a no ser que se especifique que las cucharaditas 
o cucharadas han de ser coimadas , y los liquidos han de mirarse a la 
altura de los ojos para asegurarse de que 
alcanzan la profundidad adecuada. 


• Cucharas para mcdir - las cantidades 
pcquenas de ingredientes sccos se miden 
cn cucharaditas o cucharadas o 
fracciones de estas. 

• Jarras para mcdir - se utihzan para mcdir 
el volumen de los ingrcdientes, espccialmente 
de los liquidos. 

• Balanzas - son esencialcs cuando la receta indica los ingrcdientes por 
peso. Exisrcn muchos tipos de balanzas, desde las tradicionalcs hasta 
las digitales. 

• Tazas americanas para mcdir - cl volumen de los ingredicntcs secos y 
liquidos sc puede medir en una taza y fracciones de la taza, ’A, Va, 7\ Se 
suelen vender varios tamanos una dentro de la otra. 



G E N E R A L 

Esta categorta general incluye los utensilios bdsicos para preparar y 
manipular productos crudos y cocinados. Sirven ademds de para otras 
muchas cosas mds, para retirar alimentos de en medio, escurrir, dar 
forma , deshuesar, rallar y aplastar. 

• Rclojcs - desde los relojcs dc arena hasta ios mecanismos que 
funcionan con pilas y avisan con timbre, los relojcs sirvcn para ayudar 
a seguir preparacioncs importantes y fases de coccion. 

• Termometros - cxisten tres tipos difcrcntcs dc termometro: para frcir, 
para asar carne y para el azucar. Son imprescindibles para comprobar 
que se han conseguido las tempcraturas dcseadas de la carne asi como 
de las avcs y que la grasa y cl azucar alcanzan las temperaturas 
requeridas. 

• Tijeras dc cocina - escoja unas tijeras resistcntcs, que sirvan para 
todo y quc scan comodas. Han dc scr dc acero inoxidable para 
limpiarlas con facilidad. Aquellas para cortar aves (vease pagina 93) 
cstan disehadas para cortar con facilidad los huesos dc csos animales. 


• Mondador dc hortalizas - existcn varios tipos de mondadorcs: los 
que tienen cuchillas giratorias son cspccialmente buenos; algunos tienen 
en el mango un mecanismo para despuntar judias y un extremo 
puntiagudo para dcscorazonar. 

• Tablas para cortar - pueden ser dc madera o de polipropilcno; estas 
no estropcan los cuchillos afilados. Hay que tener varias tablas para 
difcrcntes usos; las que se utilizan para cortar carnc o picar ingredientes 
de olor fuerte como el ajo han de estar separadas dc las que se usan 
para todo. Hay que lavarlas muy bien. 

• Pinzas - utensilio de acero inoxidable en forma dc «V» cuyos 
extremos sc uncn cuando se aprieta. Se utiliza para cogcr y transferir 
alimentos dclicados. 

• Cucharon - hav de varios tamanos y tienen un mango largo. Se 
utilizan para servir liquidos, algunos tienen un pico a un lado para 
poder verter tncjor cl liquido. 

• Espatula agujcrcada - ancha y plana con agujeros que se utiliza para 
extraer los alimentos de los liquidos calientes o el aceite y cscurrirlos; 
tambien se utiliza para espumar. 

• Deshuesador - utcnsilio que se utili/.a para quitar el hueso dc las 
cerezas o accitunas. Son de acero inoxidable o aluminio y ticnen dos 
brazos unidos cn el centro; uno sirvc para sujetar la fruta y cl otro tiene 
una punta con la que se prcsiona el hueso para cxtraerlo. 

• Acanalador - cuchillo con una punta corta con el extremo 
rcdondeado y una pequena cuchilla en forma dc «V» a lo ancho. Sc 
utiliza para pelar tiras finas de hortalizas y citricos. Una vez cortada 
a rodajas, la fruta o la hortaliza tiene un bonito borde acanalado. 

• Acanalador de ritricos - utensilio cuya cabeza rcctangular de acero 
inoxidable tienc cinco agujeros a lo largo dcl borde superior y quc esta 
disenado para pclar trozos delgados dc la picl de los ritricos sin cortar 
la mcmbrana blanca amarga. 

• Rallador - el mas comun cs una especie de caja hucca con diferentes 
pcrforaciones cortantes cn cada lado. Tambien sc pucden encontrar 
ralladores rotatorios con difcrcntes cuchillas v otros que solamente 
tienen una cara y sir\ r en para rallar queso o la piel de los citricos. Para 
rallar nucz moscada existe una vcrsion concava con un compartimento 
para poner la nuez entera. 

• Pasapures - 
utensilio dc accro 
inoxidable o dc 
plastico quc sc 
coloca sobre un 
cucnco y se utiiiza 
para reducir a pure 
las frutas blandas 
o las verduras. Viene 
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s.on una serie dc discos gruesos y finos, de los cuales solo sc utiliza uno 
i\ quc sc da vueltas con una manivela, dc esta forma sc aplasta el 
ilimcnto que va pasando a traves del disco y cae en cl cuenco. 

• Espumadcra - cuchara rcdonda y plana con agujeros muy pequenos 
en el centro que se utiliza para retirar la cspuma y la grasa de la 
supedicie de los liquidos calientcs, como por cjcmplo el caldo. 

• Espatula para cl pescado - cspatula de hoja larga y rectangular que sc 
desliza bajo alimcntos delicados y planos como los filetes dc pcscado. 
Tiene unos agujeros para quc se escurra cl lfquido o la grasa y es de 
mctal o dc plastico; pucdc tener un revestimiento andadherente. 

• Cuchillo palcta - hay dc varios tamahos. La hoja es delgada, plana 
v fiexible y con el extremo rcdondeado. Sc utiliza para dar la vuelta o 
pasar a otro recipicnte alimentos planos como los filetes de pcscado 

o las galletas y para cxtcnder glaseados decorativos. 

• Espatula - hoja flcxible, larga y rcctangular quc sirve para rctirar 
alimcntos de platos y recipientes. 

• Jeringa - jeringa muy grandc que sirve para absorber la grasa de ios 
jugos de carne y las salsas. 

• Pinzas - pinzas pcquehas, generalmente de 8 cm de longitud, muy 
lidlcs para desespinar el pescado y tambien para colocar los elemcntos 
decorativos en su posicion. 

• Cepillo - ccpillo rectangular de cerdas duras que se utiliza para 
limpiar mariscos y verduras. 

• Palillos dc madera - tiencn unos 10 cm dc longitud y sc utilizan para 
sujctar trozos pequenos de comida o para cerrar aberturas. 

• Vaciador o descorazonador de frutas - cuchilla cilindrica que se 
acopla perfcctamente alredcdor del corazon de la manzana y que esta 
situada en el cxtremo de un mango lo suficicntemente largo para 
atravcsar la fruta y sacarle el corazon. 

• Vaciador de melon - mango con una cuchilla concava en cada 
extrcmo, una ligeramcnte mas grandc que la otra. Us bolas sc hacen 
al girar la cuchilla. 


II 


(•» 
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• Cuchara para hacer bolas dc 
hclado - utensilio con el asa hueca por la 
que pasa el calor dc la mano y con una cuchara 

grandc en el extrcmo que suele ser dc accro inoxidablc o aluminio. El 
calor de la mano calienta la cuchara y facilita la extraccion del helado. 
TLtmbien existcn unas cucharas que tienen una palanca para soltar el 
hclado. 

• Exprimidor de citricos - los mas comunes son de cristal o de plastico 


y tiencn un cono puntiagudo y acanalado en el centro donde se exprime 
el citrico cortado por la mitad. Los de madcra tienen un cono parecido 
unido a un mango v el zumo se exprime poniendo la mitad dc la fruta 
en un cuenco e insertando cl cxprimidor. 

• Aplasta patatas - disco perforado unido a dos varillas sujctas a un 


mango. Se utiliza para aplastar patatas cocidas u otros tuberculos, por 
ejemplo, zanahorias y chirivtas. 

• Prensador de patatas - dos brazos unidos, uno con un ccstillo cuya 
base es un tamiz fino que sosticnc el alimenro y cl otro con un disco 
plano que presiona cl alimento a travcs de los agujeros. Con el 
prcnsador se obticnc una patata muy machacada, casi reducida a pure. 

• Espatula pastclcra - hoja mctalica plana y triangular de extrcmo 
redondeado que se desliza debajo de un trozo de pastcl o de tarta. 


CUCHILLOS 

J os cuchillos sou esenciales para muchas tareas y un huen cocinero 
ha de tener a mano una serie de cuchillos multiuso y 
espedficos. Han de estar hien afilados y se deben guardar en 
un bloque de madera para evitar que se destemplen. 


• Cuchilla de camicero (occidcntal) - la hoja grande, plana 
y rcctangular cs lo suficientemcnte pesada para cortar 
huesos y asados de carnc. 

• Cuchillo dc cocinero - tambien denominado cuchillo de 
chef. Se trata de un cuchillo de hoja larga y triangular que 
suele medir cntre 15 y 30 cm. E1 bordc ligeramentc curvado 
permitc balancear el cuchillo para cortar con facilidad. 

• Cuchillo para filetear - cuchillo dc hoja larga y flexible de 
unos 20 cm dc longitud. Fs perfecto para cortar pcscado 
crudo, frutas y verduras. 

• Cuchillo para dcshuesar - ticnc una hoja larga y rigida 
(9-15 cm) con un cxtremo delgado y afilado que va muy 
bicn para deshuesar carne y avcs. 

• Cuchillo de sicrra - un cuchillo de sierra pequeno dc unos 
13 cm de longitud corta muy bien frutas y verduras. Uno 
mas grande cs adecuado para cortar pan y pasteles. 


• Cuchillo pequeno para mondar - cste cuchillo, con la forma dc un 
cuchillo de cocinero pcro con una hoja de 6 a 9 cm dc longitud, cs 
uno dc los mas utiles. Por su tamano, va muy bien para cortar frutas, 
verduras, carne, queso, etc. 

• Mcdialuna - hoja de acero curvada con un asa vertical de madcra 
a cada lado. Se utiliza con un movimiento de balanceo. 

• Cuchillo y tenedor para trinchar - cuchillo con una hoja larga y 

estrecha que se utiliza para cortar a lonchas carnes calientes; el 
cuchillo estriado con el extremo redondeado sir\ r c para 
cortar carnc fria. E1 tencdor que se utiliza en 
estos casos tiene dos dientes largos que 
sc apoyan sobrc la carne para 
sujetarla cuando se trincha. 

Ha de tcner una buena sujecion 
y tambicn puede llevar una 
proteccion para la mano. 

• Chaira - vara dc acero 
rcdondeada larga y resistente. 
Para afilar los cuchillos pase 
cl borde de la hoja del cuchillo 
a lo largo dc la chaira en un 
angulo de 45°. 
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Bateria 

Los elementos de la bateria de cocina han de tener asas largas y 
resistentes al fuego, pesar lo suficicnte para que se apoyen bien, aunque 
no demasiado pesados, y han de 
distribuir el calor uniformemente. 

• Sartenes - son utensilios anchos, poco 
profundos y de hasc plana quc sc 
encuentran cn varios tamahos. 

Generalmentc se utilizan para frcir con 
rapidez alimentos planos y finos, por 
lo tanto, las mejores son las metalicas 
dc bastante grosor y buenas 
conductoras del calor. Las asas largas 
y rcctas hacen que sean faciles de 
manejar. 

• Sartenes antiadherentes - 
cl revestimiento especial de estas 
sartenes evita la utilizacion de 
grasas. Hay quc lavarlas con 
cuidado para no rayarlas. 

• Cacerolas - las caccrolas son los 
caballos dc tiro dc la cocina, las hay 

dc difcrcntes tamahos y formas. Algunas 



son bajas y anchas, otras altas y profundas. Sc suclen 
diferenciar por su capacidad y se venden 
tapadera. Las de acero inoxidable son bi: 
conductoras del calor. 

• Caccrola para cl baho Maria - 
conjunto compuesto por dos caccrolas, 
una grandc y otra mas pcqucna quc sc 
mctc dcntro o cncima dc la primcra. 

Se utiliza para cocinar al bano maria. 

• Olla para caldo - tambien se utiliza para cocer 
pasta; ha de ser mas alta que ancha y tener una gran 
capacidad. 

• Vaporera-caccrola para coccr al vapor - ccstillo pcrforado plano quc 
se introduce dentro de una olla para cocer verduras sin que estas 
toquen el agua. Tambien se pucdcn cncontrar caccrolas especiales quc 
se apilan unas sobrc otras para cocinar al vapor. 

• Parrilla - utcnsilio pesado, generalmcnte de hierro colado, plano y a 
vcccs con un rccubrimiento antiadhcrcntc quc transmite muy bicn el 
calor. Se utiliza para cocinar crepes y tortitas. Las parrillas dc hicrro 
colado acanaladas van muy bicn para asar pcscado, carnc o vcrduras 
confiriendoles un sabor parecido a la brasa. 

• Sarten para crepes - suelen ser de hierro v poco profundas y son 
perfectas para hacer crepes. Antes de utilizarla por primera vez hay que 
darles un tratamiento previo y es mejor limpiarlas con un pano en vez 
de lavarlas. 



Utensilios para la cocina orientai. 

Estos utensilios, creados para cocinar los alimentos de forma rapida 
y a fuego vivo, se suelen vender en tiendas especializadas donde 

tambien se ofrccen ingredientes tipicos de \a cocina oriental. 


• Machcta china - tiene 
una hoja grandc y plana 
con un asa corta de 

madera. Va bien para cortar 
todo tipo de alimentos y es un 
excelente cuchillo multiuso. 
La hoja ancha tambicn 
sirve de espatula. 

• Palillos - utilice palillos 
largos de madera para 

manipular y distribuir 
alimcntos dclicados y tambien para remover; los mas cortos y 
clcgantcs utilfcclos para comer. 

• Wok y cspatula - el wok es una sarten concava de hierro quc ticnc 
un asa o dos. Para una familia, el tamano idcal cs un wok dc 35 cm; 
algunos tienen tapas concavas que son utiles para cocinar al vapor y 
brascar. I.a cspatula metalica o de wok tiene un asa larga y su bordc 
exterior cs curvado para quc sc acople bien a la forma del wok, 
ademas por detras tiene un rimero quc sirvc para cogcr los alimentos 
cuando se les da la vuelta al freir. 

• Alfombrilla de bambu - esta, de bambu Ilcxiblc tcjido, sc coloca en 
el interior de las cacerolas o dc los woks para evitar que los alimentos 
sc pcgucn a su basc cn procesos de coccion lentos; ademas se usa para 
enrollar el sushi. Hay quc lavarlas y sccarlas bien antes de guardarlas. 



• Broquetas de madera para sate - hay varios tamanos, las mas largas 
se utilizan principalmente para cnsartar carnc u hortalizas quc dcban 
asarse a la parrilla o a la barbacoa. Antes de utilizarlas, pongalas en 
remojo durante 30 minutos para que la madcra no sc qucmc. 

• Sarten japoncsa para tortillas - sartcn cuadrada y poco profunda de 
hierro o de aluminio con un asa dc madera resistente. Sc utiliza para 
hacer tortillas delgadas simetricas. Para limpiarla, frotela con aceite y 
lucgo con un paho humedo. 

• Hspumadcra oricntal - ticnc un mango largo de bambu y una base 
plana dc alambre. Se utiliza para retirar y escurrir los alimentos del 
accitc calicntc u otros liquidos. 

• Ccstillos de bambu para cocer al vapor - consisten en tres partes: 
dos ccstas rcdondas de 5 cm de profundidad con bases de rejilla que 
permiten quc cl airc circulc y una tapa tcjida. Es idcal para cocinar al 
vapor una seric dc alimentos dcntro dc un wok o dc una caccrola 
grande con agua. Se pueden cocinar al mismo tiempo ingredientes 
difcrentes colocados en capas. 

• Rodillo pcqueno y delgado - suelen tener unos 60 cm de longitud y 
pueden tener una anchura uniforme o ser mas delgados en los 
extremos. Van muy bien para amasar 
pasta o masa de pan 
muy fina. Despues de 
utilizarlo, h'mpielo 
con un pano humedo 
—no lo ponga cn 
remojo porque la 
madera se pucdc 
agrictar o 
dcformar. 












BATERIA DE COCINA 


• Sartcn para tortillas - mas pesatla y mas grandc que una sarten para 
crepes , esta sarten especial para frcfr ha de tener una base grucsa quc 
distribuya el calor de forma uniformc y unos lados ligeramente 
curvados para poder servir la tortilla cn el plato. E1 asa en angulo hacc 
quc sea mas facil de manejar. Estas sartcncs se han de engrasar antes dc 
utilizarlas y cs mcjor limpiarlas con un pano quc lavarlas. 

• Bcsugucra - recipiente largo y estrecho, con la misma profundidad y 
anchura. Tiene una bandeja perforada para introducir y sacar el 
pescado del liquido en el que se cscalfa, 

• Freidora - cacerola de fondo grueso, con tapadera y una ccsta 
agujereada, cuva asa ha de pcrmitir introducirla en el aceite y 
levantarla para que este se escurra. 

• Olla a presion - olla profunda y pesada con tapa, con un mecanismo 
a presion y una valvula de seguridad, que utiliza cl vapor del interior 
para guisar los alimentos en la mitad del tiempo de coccion normal. 


Utensilios para el horno 

Existen fuentes , cazuelas y cacerolas fabricados para soportar altas 
temperaturas o como conductores de calor, que tienen diferentes usos. 
Muchas son lo suficientemente bonitas para poder llevarlas a la mesa. 





• Cacerolas - el hierro, la loza y la porcelana son los matcrialcs mas 
utilizados para fabricar cacerolas hondas, con tapa y con una o dos 
asas. Algunas son rcfractarias y se pueden usar sobrc la fucnte de calor. 

• Terrinas - suelen ser de Ioza, ovaladas y con una tapa con un agujero 
para que salga el aire. Estos rccipicntes de paredes laterales rectas sc 
utilizan para cocer carne picada mezclada, y todo tipo de pates. 

• Moldes para sufles - 
son recipientes 
redondos, con paredes 
laterales rectas de 
vidrio, porcelana o 
gres; estos suelen ser 
acanalados y ticnen 
una superficie debajo 
de la base que no csta 
esmaltada, la cual 
permitc quc cl calor 
penetre con rapidcz.. 

• Moldes individualcs 
para sufles - 

recipientes individuales para sufles que tambien sirvcn para hornear 
natillas y servir postres. 

• Fuentes para gratinar - fucntcs anchas y poco profundas con paredes 
laterales rectas o inclinadas y con asas. Suelen ser refractarias v por lo 
tanto se pucdcn utilizar bajo el gratinador y cn cl horno para obtener 
preparaciones dc supcrficie crujiente. 

• Fuentes para asar - fucntcs dc metal rectangulares u ovaladas con la 
base plana y paredes laterales rectas que se utilizan para haccr asados 
o platos al horno. Tas mas hondas suclcn tcner una rejilla interior. 

• Rcjillas - generalmente se utilizan para que la grasa y los jugos de la 
carnc y las aves caigan en las bandejas donde se colocan y pueden ser 
rcctangulares o adoptar la forma dc la fuente. 

• Broquetas de metal - son largas, estrechas, con un extremo puntiagudo 
y afilado para atravesar los trozos dc carne y hortalizas; se utilizan para 
prcparar broquetas, o comprobar si los alimentos estan bien asados. 


n 
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Utensilios para hornear 

F.l pastelero casero necesita una gran variedad de utensilios especiales 
para hacer buenos panes , pasteles, tartas y galletas. 

• Moldes para bizcocho - moldes de metal cuadrados, redondos o 
rcctangulares que se utilizan para hacer bizcochos y quc pucdcn ser 
hondos o tcner poca profundidad. Algunos tienen bascs moviles para 
poder sacar el bizcocho con mas facilidad. 

• Moldes de corona - cuando sc horncan masas muy densas, el agujero 
central del molde permite que el calor llegue al centro del pastel. En el 
caso de masas mas ligeras, el anillo soporta cl pastcl cuando sube. 

• Moldc dc base movil - este molde tiene una base movil, la parcd del 
mismo tienc un cicrre, que permite una facii extraccion del pastcl. 

• Moldc para brazo de gitano - molde rectangular v poco profundo 
para claborar las bases de brazo de gitano. 

• Placas - placas de metal, delgadas y rcctangularcs que a veces tienen 
un pequeno reborde. Si se quiere conseguir una bucna conduccion del 
calor y cvitar que se curven, utilice las de buena calidad. 

• Moldc dc pan - molde hondo y rectangular que se utiliza para 
hornear pan y pares. Los moldcs largos y estrechos para barras de pan 
suelen ser estanados o dc aluminio. 

• Molde para empanadas - moldc rcdondo, poco profundo v de 
paredes inclinadas dc cristal, metal o porcelana. 

• Tartcra - molde redondo y poco profundo, a veces dc paredcs 
onduladas y bases cxtraibles. Puede ser estanado, de aluminio o dc 
ceramica; se utiliza para horncar tartas y quiches. 

• Anillos para tartas - anillos dc mctal lisos u ondulados que se utilizan 
sobrc las placas de hornear para hacer tartas y quiches ; tambicn para 
horncar capas que luego se apilan para formar un pastcl. 

• Judias para hornear - bolitas de ceramica o metal quc sc colocan 
sobrc la pasta para evitar que esta suba al hornearsc sin el relleno. 

• Tartaletas y moldes decorativos - moldcs pequcfios metalicos y de 
formas dccorativas, muchas veces con paredes onduladas, pcrfectos 
para pcqucnas preparaciones. Palos. madalenas, mattins y rcposteria de 
pequeho tamano sc pucdc hornear cn estos moldes. 

• Rejillas - metalicas con patas quc pucdcn ser redondas o 
rectangulares y que permitcn que cl aire circule por debajo de la 
preparacion cuando se enfria. 

• Moldes decorativos - para 
hacer pan, budines, 
gclatinas, mousse , 
helados y postres 
helados, ctc. 

• Cortapastas para 
galletas - cortadorcs 
metalicos finos y dc 
parcdcs rectas; tienen 
formas gcometricas 
o naturalistas dc varios 
tamanos. 

• Cortapastas - 
cortador de pasta con 
mango de madera y 
un circulo metalico 
acanalado quc sc 
utiliza para recortar 
los bordes de las tartas. 
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Cedazos, tamices y coladores 

Estos utensilios esenciales se utilizan para separar ; escurrir o airear los 
ingredientes. 

• Tamiccs - cstructuras de metal, plastico o madera con mallas dc 
diferentes tamanos. Los conicos, denominados chinos, son apropiados 

para extracr liquidos sobrc 
jarras; los redondos se ajustan a 
!os cuencos y son adecuados para 
ingrcdicntes secos. 

• Colador - rccipiente perforado 
que sc utiliza para escurrir cl 
agua de las hortalizas 
cocidas y de la pasta y 
tambien para lavar frutas y 
hortalizas. Hay de varios 
tamahos, con una o con 
dos asas. 

• Espolvorcador - ideal para incorporar aire a ia harina o para 
espolvorear azucar de forma decorativa. Puedcn ser simples cedazos de 
agujeros grandes o tamices muy tupidos. 

• Escurridora de ensalada - cesta metalica o dc plastico con una 
manivela que elimina el exceso dc agua dc las hojas de las ensaiadas sin 
cstropcarlas. 

• Separador de huevo - cuchara rcdonda con agujeros o aberturas. 

Deja que pase la clara del huevo y conserva la ycma. 




Tf 


Aparatos electricos 

Aunque cualquier tarea culinaria se puede hacer a mano, los 
aparatos electricos ahorran trabajo y liempo. 

• Robot electrico - aparato multiuso, perfecto para cortar, picar 
y reducir a pures una gran varicdad dc alimentos. La mayoria se 
vcnden con discos para cortar y picar y varillas para amasar. 

• Batidora-mczcladora - hay batidoras de mano y de mesa quc 
sirven para amasar pastas, masas, batir nata, claras de huevo y 
mezclar masas para pastclcs. Las que pueden hacer una gran 
varicdad dc tareas tienen una serie de accesorios. 

• Mczcladora o amasadora - es muy adecuada para haccr purcs, 
pates, sopas, salsas v bebidas. Tambicn se puede utilizar como 
picadora de ingredicntcs sccos. 

• Heladora - los modelos pequenos baten la mczcla cti el 
congclador; los grandes, denominados sorbctcras, con los que sc 

obtiene un resultado excelentc, ticncn un 
mecanismo incorporado para rcmovcr y 
enfriar la mczcla. 

• Molinillo - los pcqucnos van bien 
para moler cafe, frutos secos y 
especias. 

• Frcidora - las mas seguras son 
las electricas con cesta para frefr. 
Ticncn un termostato para 
regular la temperatura del aceitc. 




Mezclar, extender 

Y DECORAR 

Para preparar los alimentos — removerlos , hatirlos o darles fortna — 
y tambien para decorar los platos se necesitan una serie de utensilios 
importantes. 


• Cuencos para 
mczclar - hay dc 
muchos tamanos. 

Los cuencos de accro 
inoxidable son 
duraderos v buenos 
conductores del calor 

y del frio; los de cristal y de ceramica pesan lo suficiente para no 
desplazarse sobre la rncsa micntras sc van baticndo los ingredientes. 

• Cucharas de madera - son perfcctas para remover, mczclar y batir; 
son fuertes y rigidas y no son buenas conductoras del calor. La madcra 
absorbe los sabores, por lo tanto, hav que lavarlas, secarlas y aircarlas 
muy bien despucs dc usarlas. 

• Espatulas dc goma - son muy utiles para incorporar claras de huevo 
batidas y tambicn para rctirar los rcstos de masa que quedan en los 
recipientes. Hay que urilizarlas siempre con las sartenes antiadherentes. 

• Pinceles de pastelena - se utilizan para aplicar los glaseados sobrc 
difcrcntcs alimcntos antes o despues de hornearlos. Pueden ser 
redondeados o planos y dc ccrda o dc plastico. 

• Mortero y mano de mortcro - cl mortcro cs un cucnco pcqucno 
gcncralmente de piedra o marmol con una superficie interior sin pulir. 
La mano de mortero tiene un extremo redondeado v sin esmaltar. 

Sc utiliza para moler especias v semillas y para preparar pesto. 

• Rodillo - rodillo liso y de madera con o sin asas. Algunos tiencn asas 
sujetas a ambos extremos del rodillo. 

• Maquina para hacer pasta - esta maquina sirve para extender y 
cortar pasta, viene con una serie de cortadores para hacer lazos y 
tallarines de varias anchuras. 

• Batidores de varillas - los cocineros profcsionalcs prcficrcn los 
batidores manuales de varillas con el extremo rcdondcado para batir 
claras de huevo, mezclar salsas y obtener masas sin grumos. Hay dc 
varios tamanos. 

• Batidores rotatorios - esta version ticnc dos batidorcs con cuatro 
varillas que funcionan con una pequena manivcla; 
puede utilizarse para batir sin esfuerzo mczclas 
pcsadas como por ejemplo un helado medio 
cuajado. 

• Manga pastelera y 
boquillas - la manga 
pastelera es esencial 
para decorar, 
hay de varios 
tamanos y se 
acoplan a 
diferentes 
boquillas de 
mctal o dc 
plasdco. 
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|Caldos bAsicos 

i FJ catdo, el liquido coiado que se ohtiene al cocer en agna aves, carne o pescado con 
j hortalizas y condimentos, es 1 a base de muchas sopas, salsas y guisos. Los caldos 
i caseros ticncn un sabor mas fino, aromatico y menos salado que los elaborados con 
i cubitos, granulos y los enlatados. Sc congelan bien, por lo tanto, siempre se pueden 
i tener a mano. 


CALDO DE POLLO 


Aprox. 750 g de hucsos dc polfa y 
carcasas 

Aprox. 150 g de cebofe r op>o y 
zanahoria groseramente picados 

1 davo 

) ramr/fete' de hierbas aromdticm 

2 dientes de ajo picados (opcionaf) 
6 granos de pirnienta 

1,5 I de agua 

BJanquec sos hucsos y carcasas, 
esajrraloS y enjuaguelos. Pongalos a 
hervir en una otla con el neivio de los 
ingredierites. Deje cocer a fuego lento 
durants 2-3 horas y espume a menucJo. 
Cuele el caido y dejeio enfnar. Se 
cooserva en ;a nevent hasta i.T : es d?as. 
Con esla recela se Dbhene 
aproximadamente 1.5 i de caldo. 


Caldo de pollo 

F.ste cahto cldsico, pdlido y dorado se puede haeer con huesos del pollo crudo o huesos y restos de pollo 
guisado. Blanquear primero los huesos es una tecnica que utilizan los cocineros profesionales para eliminar 
et exceso de grasa■ tambien se explka otro metodo aiternativo. 



Ueve a cbullicion. Mientras el caldo 


cuece lentiimente, espumeio a 
menudo. 



^ Cuelelo sobre un ramiz fino, 
Presione sobre ios ingrcdientei 
soSidos con eJ cncharon para extraer 
todo el Ifquido, 



Eliminar la grasa 

Dcje cl caldo en la nevera durante 
toda la tioche, quite con una 
espumadem toda la grasa dc la 
superficie. 


CALDO OSCURO 


/.5 fcg de huesos de buey o tern- 
ero 

/ cebolia, sin peior y cuarteada 

2 zanohorios, ) putrra y ) tolfa de 
opro. picados 

3 i de agua 

2 cucharaditos de pure de tomate 
i 1 ramtffete de h'erhos dromdtftds 
6 granos de pimienta 

Ase kos. huesos de camc a 230 -C durante 
40 nnnutos, y afiada las hortaliza5 a los 
20 mjnutos. Desglaee con un. poco de 
agua. Paselo todo a un.a oiLa, anada el 
?-esto de ingr edien'es y deje cocer 
dunante 2 o 3 horos. Cuelelo y deie 
enfnar Se cpnserva er a nevera hasta 
ires dfas Se obtienen unos 3 i de cakkj. 


Caldo oscuro 

Este caldo de came, qne se pttede hacer con came o huesos de ternera, tiene un color y un sabor bueno y fuerte 
porque primero se asan tos huesos. Al asarlos * tos huesos se carameUzan por fuera y es precisamente esfo lo que 
le da el color al caldo; ademds tambien elimina ei exceso de grasa . Si quiere un caldo ctaro, no los ase. 



I Afiada las Hortalizas a lus huesos 
a la mitad del tiempo de coccion 
y retnucvalas para mezclarlas. 



diminar k grasa y Ia espmna. 



3 Cuelelo a travcs de un tamiz 
fino. Presione los ingredientes 
sdlidos con el cucharon para extraer 
todo el liqnido. 
































\ Jiiiere eonseguir un sabor 
.ielicado utilice espinas y recortes 
c -2 pescado blanco como 
enguado, rodabalio o pescado 
- isa pdltdo como el salmon de la 
secuencia. No utilice pescados 
:*asos y de sahores muy fuertes 
:omo la caballa. Cueza el caldo 
.:e pescado durante 20 minuios; 
lo cuece durante mds tiempo 
caldo quedard amargo. 


I Trocee ks espinas y los recortes 
de pescado con un cuchillo de 
cocinero. Retire ojos y ayallas. 
Fonga las cspinas y los rccortcs dc 
pcscado a rcmojar en agua sakda 
durante 10 tninntos (dc csta tnanera 
se elimina !a sangre y d sabor 
«fangoso» ). Escurralo todo y 
pdngalo en una olla. 


2 Corte las hortalizas en trozos 
uniformes y pongaks cn k olk 
con d resto de ingrcdientes. 


3 Durante k COODOn, espume 
cl caldo a medida qne las 
impurezas suban a la superfide. 


4 Cueldo a traves de un tamiz 
fino. Presione sobre los 
ingredientcs soiidos con cl cucharon 
para cxtracr todo el liquido. 


COMO HACER CUBITOS D E CALDO 



Puede preparar una gran cantidad de caldo y congelarlo para utUizarlo 
mds adelante (se conserva hasta 6 meses en el congelador). Tras enfriar 
el caldo y retirar toda la grasa solidificada, hiervalo hasta que se 
reduzca y quede bien concentrado, dejelo enfriar y siga la tecnica 
que mostramos a contmuacion. Los cubitos congelados se pueden 
anadir a una sopa o un guiso mientras se esta coaendo. 


hfS 


I Vierta d caldo concentrado frio 
en bandejas de cnbitos y 
congeldo dnrante unas 4 horas. 


2 Cuando ios cnbiros esren totahnente congekdos, ya cstan listos para 
utilizarlos o guardarlos. Saqucios de k bandeja v pongatos en una bolsa 
de pldstico, Cierre la bolsa y pongala en cl congekdor hasta que desee 
utilizarios. 


CALDO DE PESCADO 


2 kg de espinos y recorf.es de 
pescado iraceadas 

1 cebo/fo, ! zartahoria y I talio de 
apio 

250 mi de vfno bknco seco 
{ 2 granos de pimienta 

2 hoios de lourei 

el zamo de 7 Iim6n 
2,5 I de agua 

Po-nga todos los ingredientes cn una 
olla y lleve a ebullicidn. DefO coccr 
durante 20 minutos, Cuele cl caldo 
y deje enfriar. Se comerva en e 
r rigorffico hasta 3 dias. Se obtienen 
unos 3 I. 


TRUCOS D £ 

C O C I N E R O 

— * — 

Desgrasado rApido 

Con este metodo se 
eliminan los restos de 
grasa de caldo caliente 
colado. Es mds rapido que 
si se deja enfriar el caldo 
antes de eliminar la grasa 
solidificada. 





Cuando e caldo todaviii esui t aliente 
um servi leta de papel doblada por 
el caloo; el papel apscrberi la grasa. 






































[Caldos especiales 

i Diferentes ingredientes y tecnicas confieren a estos caldos textnras y sabores linicos 
; que completan el repertorio culinario de los caldos mas frecuentes. Para caldos 
i basicos, veanse paginas 16-17, 


DASH! 


I / de 

25 g de copOT de bonrto 
25 g de o/gas kornbu 


Pong'fl el en una ofia y anada ios 
ccpos de boniLo y Us algas komf>u. Lleve 
a eb'jLicion, saqufe la olla del fuego y 
dcjc que los copos de bon to se 
depo^tcn cn el fondo de 1 nscipicnte. 
Lentamente. cuele el liquido sobre una 
olJa hmpia a traves da un tam=z fcrrado 
con nnuseJma y cuezalo durante 
1 0 minuto5 a fuego lerrto. Para conseguir 
un sabor mii concentrado. uuelva a 
anadir los copos de bonito y las algas 
tambu al caldo y repita la misma 
operacion. Se obtiene aproximadamente 
1 Irtro. 



i C A L D O D E 
j H O KTA L I Z A S 

! Ligero y suave, este caido sc 

■ puede utihzar como sustitucion 

\ vegetariana del caido de potlo o 
\ de carne (Vease pdgina 16). Utilice 
\ unos 450 g de hortalizas variadas, 
l por ejempio, zanahorias, cebollas, 

; puerros y apio como en las 
: fatografias, un ramillete de hierbas 
\ aromdticas y 2 t de agua para 
\ obtener 1,5 I de catdo. Despues de 

■ enfnarto, se puede consewar en ei 
\ frigorifico hasta 3 dias y un mes 

■ en el congelador. 


I Ponga las hortalizas troceadas, el 
ramillete de hierbas aromaticas v 
el agua en una olla. Lleve a 
ebullicion y deje cocer 1 hora 
a fuego lento. 


2 Cuclc cl caldo a traves de un 
tamiz fitio. Prcsiotic sobre ias 
hortalizas para cxtracr todo cl 


Caldo de algas 

Este caldo se llama dashi en 
japones y tiene un delicado sabor 
a pescado. Es muy rdpido y fdcii 
de preparar y se conserva hasta 
3 dias en el frigorifico. 
Normat?nente ei kombu (algas 
secas) y los copos de bonito 
(pescado seco) se encuentran en 
tos grandes supermercados y ias 
tiendas de alimentacion japonesas 
y ortentales, Receta, en el 
recuadro de la izquierda. 



A Ahada las algas kombu a los 
E copos dc bonito cn una o!la con 
agua y lleve a ebuliicion. 



2 Tamice letitamente el Ifquido a 
traves de un tamiz forrado con 
muselina. 


Caldo de caza 

Las carcasas de aves de caza 
adultas hacen un caido con 
mttcho sabor ; especialmente 
si prtmero se doran con 
mantequilla. Para ttnos 2 I de 
catdo, utilice l kg de carcasas 
troceadas, unos 450 g de 
hortaiizas picadas , por ejemplo, 
cebollaS) zanahoria y apio, y 
2 l de agua. 


I Dore tas carcasas en mantequilla 
para dar mas color y sabot al 
caldo. 


2 Ahada las hortalizas y el agua y lleve a ebullicidn. Cueza a fuego lento 
duranre I o 2 horas y cspumc con frecucncia. Tamice, deje enfriar y 
guarde en ei frigorlfico- sc conscrva hasta 3 dfas. 





































CONSOME 

EL J una sopa clara preparada con caldo de pollo o de ternera (vease 

. que se clarifica al anadirle claras de huevo y verduras. Las hortalizas 
iCKtzir. mas color y sabor. 



O PREPARAR E L CONSOME 

para clarificar el caldo utiliza una mezcla de claras de huevo, hortalizas troceadas 
- vagtna 166) y un dcidu , en este caso zumo de limon. Aqui' vemos como se prepara el 
:■ : . . . pero la misma tecnica se aplica al de buey o ternera. 


COmo preparar 
EL ASPIC 

Para preparar utt aspic 
firme para decorar\ ariada 
gelatina al consome. El 
aspic liquido se utiliza 
para cuajar pasteles o 
flanes salados , mousses y 
terrinas y para glasear 
pescados, carnes y aves. 



Rcmoje las hojas de gelatma dc 2 a 
3 minutos en un poco de la cantidad 



A :* i 3 o 4 claras dc huevo hasra 
I espumen. Anada dos 
- i * : j tas de zumo dc limon y 
: ' i g de hortalizas picadas. 


2 Anada esra mczcla a 2 1 de 
caldo calienre; llevelo a 
ebuUicion. Bata hasta quc sc forme 
una capa, de 4 a 6 minutos. 


3 Haga un agujcro en esta capa 
para que el liquido cueza. 
Cuczalo a tuego lento durante una 
hora, no lo remueva. 


medida de consome fn'o (7 g de gelat.na 
por cada 500 ml de liquido). Caliente el 
consome restante y afiada la gelatina y 
el caldo que se ha nemojado. Remu^valo 
a fuego lento hasta que la gelatina se 
haya derretido. Pruebela enfriando en 
un plato una cucharadita de gelatina 


4 Ponga un paiio de muselina 
hurnedo sohre un tamiz. Rompa 
capa supcrficial y cuele el 
. >nsome. Vuelvalo a calentar en una 
ia limpia y adorndo antes de 
-crvir con una trufa cortada cn 
nritas y con hojas de pcrifollo 
rresco, como en la fotografia. 

O espolvoreelo con brunoise de 
norraiizas (vease pagina 166), la 
decoracion clasica. 

























SOPAS CLARAS 

Rstas sopas tienen como base un caldo combinado con otros ingredientcs. Pueden 
ser ligeras y delicadas —hortalizas cortadas en rodajas finas, marisco o carne 
desmenuzada en un lfquido sabroso, como por ejemplo un dasbi — o mas 
sustanciosas — como el caldo escoces o la minestrone , en las que se cuecen durante 
mucho tiempo sabrosos ingredientes. La calidad de estas sopas depende de un buen 
caldo casero (veanse paginas 16-17). 


VARIANTES 


Las sopas claras se vcn realzadas si se lcs 
anaden sabrosos ingredientes. 

A contmuacion hacemos algunas 
sugerencias: 

• L'r.a juhana. dc hortalizas vahadas. 

• Champinones cortados en rodaias. 

• Cebolla ticrna picada. 

• Pollo cocido picado o desmenuzado. 

• Gambitas cocidas o vieiras en rodajas. 

• Cubftos de pan tostado. 

• 'Arutas de parmesiino o de gnjyere. 

• Ralladura de cftricos. 


SOPA DE CEBOLLA 
FRANCESA 


450 g de cebollas en rodajas 
75 g de mantequilla 
5 i de caldo oscuro (pdgina 16) 
200 ml de vino blanco seco 
ramillete de hierbas aromaticas 
sal y pimienta molida 

Ab-ande las cebollas cn mantequilla 
durante 20 minutos o hasu que estcn 
Wandas y doradas. Anada el caldo, el 
• no. las hiertj,-:.s aromaticas. salpimente y 
a ebuHicion sin dejar de rcmover 
Baje e 'uego, tapc y de ; e cocer durante 
30 minutos. Saque el ramilletc de 
hierbas y rectifique la condimentacion. 
Para 4-6 pcrsonas. 
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S I M P L E S 
A D I C I O N E S 
A L C A L D O 

Se puede obtener una sopa 
deliciosa simplemente ahadiendo 
unos pocos ingredientes a un 
caldo casero. Algunas adiciones 
dan mds sabor ; mientras que los 
alimentos que tienen almidon 
como la pasta, el arroz o algunas 
albondiguillas dan cuerpo. Para 
mds ideas, vcase el recuadro. Aqui 
presentamos dos sopas italianas 
rdpidas y fdciles; en antbas se ha 
utilizado 1 litro de caldo de pollo 
o de pescado, cantidad suficiente 
para cuatro personas. 


Pasta in brodo 

Llcve el caldo a ebullicion y luego 
dcjelo cocer muy lentamcnre. 
Anada 225 g de tortcllini crudos 
y cueza durante 7 minutos. 


Stracciatella 

Bata 2 huevos y anadalos con 
cl batidor al caldo. Retire cl 
recipientc dcl fuego para que el 
caldo caliente cueza los hucvos. 


COMO PREPARAR L A SOPA D E CEBOLLA FRANCESA 

Esta sopa cldsica elaborada con un caldo base se prepara cociendo las cehollas en mantequilla y luego en 
caldo de buey. La tecnica esencial consiste en caramelizar las cebollas en la primera fase, pues es lo que 
confiere el color marron y el sabor sabroso a la sopa. 



Ablandc las cebollas a fuego 
modcrado, removicndolas Hasta 
quc esten caramelizadas, unos 
20 minutos. 


2 Aiiada el caldo y el vino cuando 
las cebollas tengan un color 
marron oscuro. I.Ieve a ebullicion 
sin dejar dc remover. 


3 Si quiere gratinarla, ponga la 
sopa cn cuencos refractarios y 
espolvoreelc gruyere rallado (vease 
pagina 44). 








































COMO PREPARAR UNA SOPA CHINA 

Este tipo de sopa se puede preparar srmplemente ahadtendo ingredientes y condimentos orientaies a un caldo 
caliente de pescado o de pollo. En el ejemplo que aparece en las fotograftas, los ingredientes que se han anadido 
son setas shiitLikc, setas de cardo secas remofadas y desmenuzadas, y tiritas de pechuga de pollo> Para otros 
aromatizantes e ideas vease el recuadro de la derecha 


UN SABOR ORIENTAL 


Los s gu entes iny'ied ertte : ; .aportan un 
Sabor’ chinc inmediato d un c^ldo cbno. 
Puede ahadir uno, dos o varros: 



I Afiada seta.fi de ostra v shiitake 
a nn wok con caldo caliente, 
Ctieza durante un rrunuto. 



2 Anada las tiritas de pollo y 
dcjelas cocer removiendo 
frecuentemente de 3 a 5 minuros 
o hasta que esten opacas. 



3 Vierta im huevo batido sobre la 
sopa que ya habra rctirado del 
tuego y remuevala con unos palillos 
para que el huevo formc hilos 
largos. 


* Salsa de soja cia r a u mcura. 

* Vmc de wroz o je-ez seco, 

* Jengihre- fresco peiado y eortado cr 
r’odajas finas o picado. 

* Cubitos de ‘0\h (queso de sojFi ). 

■ Piceos dc cefofara, 

■ Brotes de bamou cri-atados conados 
en rodajrtas o castanas de agua 

■ Col china desmcnuzada pok djo 1 

* Brotes de soja. 

* Gambas secas. 

■ Hojas frescas de c iantro (coriandro). 

■ CeboJlas ticrnas cortadas cn rodajas. 
4 Aceite de sesarno. 


SOPAS JAPONESAS 



FJ dashi (vease pagtna 18} es el caldo cldsico japones que se utiUza 
como base de muchas sopas japonesas. La caractenstica de cada sopa 
depende de los ingredientes que se anaden al caldo, que pueden ser 
ttnos pocos productos deiicadamente preparados, como los aqui 
presentados, o una mezcla mds sustanciosa de tallarines, verduras, 
carne y marisco . 


SoFA DE FLORES DE ZAN AHORJA 
Con 2 zanahorias medianas haga 
unas flores (vease pdgina 104). 
Ponga a hervir un litro de dashi, 
haje d fucgo y dejelo cocer a 
fuego lcnto. Ahada las zanahorias 
cucza a fuego leoto 2 minutos. 
Sfrvala en cuencos caliejitcs y 
decorela con brotes de soja y 
hoias de cilantro. 


SOPA DF, r.AMMAS 

Peie y quite el cordon intestinal a 
I 50 g de gambas, sin quitarles la 
cota. I.leve a ebullicion un 1 i tro de 
dashi y baje e! ftiego y dcjclo cocer 
a fucgo lento. Ahada las garnbas 
y calientelas durantc 2 minutos. 
Sirvala en cucncos caiientes, con 
hojas de cilantro. 

















Bullabesa criolla 


Aqui y al tipico guiso de pescado provenzal se le ha dado un sabor antillano 
ahadiendole guindillas, pimientos y ron. Utilice varios tipos de pescado como, por 
ejemplo, rape, bacalao, abadejo, lubina, bonito y pez de San Pedro; los mejores y mas 

frescos que encuentre . 


PARA 6 PFRSONAS 

2,5-3 kg de pescados 
variados (peso del pescado 
limpio y con espinas) 

12 ostras frescas en sus 
conchas 

100 ml de aceite de oliva 
1 cebolla picada 
1 tallo de apio picado 

1 pimiento rojo sin semillas 
y cortado en dados 

V: pimiento verde sin semillas 
y cortado en dados 

2 o 3 dientes de ajo 

74 - 72 cucharadita de copos 
de chile seco 

Un poquito de azafran en 
rama 

2 cucharaditas de perejil 
fresco picado 

1 7 2 cucharaditas de tomillo 
fresco 

1 hoja de laurel 

500 g de tomates maduros, 
pelados, sin semilla y picados 

1 l de caldo de pescado 
Sal y pimienta recien molida 

500 g de langostinos grandes 
o gigantes (tigre) pelados 

1-2 cucharaditas de ron 
dorado 

PARA ACOMPANAR 
Tomillo fresco picado 
Rouille /Vease recuadro) 
Tostadas (Vease pagina 246) 


Quite las escamas del pescado y, 
si es necesario, las cabezas y las 
colas. Tanto si lo filctea como si 
lo deja con la espina, cortelo en 
trozos grandes y uniformes. 

Tas espinas daran mas sabor a la 
sopa. Abra las ostras con cuidado 
y guarde las ostras y su jugo. 

Calientc el accitc cn una 
caccrola grande y anada la 
cebolla, el apio, el pimiento, el ajo 
y cl chile. Separe el azafran con 
los dcdos y anadalo a las 
hortalizas. Cueza a fuego lento 
durante 5 minutos, removiendo 
de vez en cuando, hasta que todas 
las hortalizas esten blandas y 
ligeramente doradas. 


Anada las hierbas, los tomates, 
el caldo de pescado y los 
condimcntos, rcmucva para 
mczclarlo todo bien y lleve a 
ebullicion. Baje el fuego y deje 
cocer a fuego lento durante 
30 minutos, removicndo de vcz 
en cuando. 

Tleve de nuevo el caldo a 
ebullicion y despues anada los 
trozos de pescado de carne dura, 
primero el pescado mas graso y 
encima cl blanco. I lierva a fucgo 
vivo durante 8 minutos, 
removiendo suavemente una o 
dos veces. Anada los trozos de 
pescado de carne blanda y 
continue cociendo durante 


Como preparar la rouille 


La rouille es una salsa espesa de la Provenza, region del 
sur de Prancia. Es una especie de mayonesa picante, asi 
denominada por su color, pues rouillc significa oxido. 



Ponga en el robot 1 pimiento 
rojo asado, 1 patata asada, 

I cucharada dc purc dc tomatc, 
1 yema de huevo, 1 diente 
de ajo y 7» de cucharadita de 
sal y otro de cayena. 


Reduzca a pure los 
ingredientes, ahada 125 ml de 
aceite de oliva extra virgen 
hasta que la salsa este lisa y 
espesa. Pruebela para 
sazonarla. 


6 minutos. Anada los langostinos 
a los 2 minutos y las ostras y su 
jugo en el ultimo minuto. Retire 
la cacerola del fuego y saque la 
hoja de laurel. Ahada ron al 
gusto, pruebe la sopa y rectifique 
la condimentacion. 

l.a bullabesa sc sirvc calicntc, 
cspolvorcada con pcrejil picado y 
en una sopcra calicntc. La rouille 
se sirve por separado; se puede 
ahadir a la sopa o csparcir sobrc 
las rcbanadas dc pan tostadas. 
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jPURES 

i Reducir a pnre los ingredientes que se han cocido en un caldo, agmi o leciie y despues 
i enriquecerlos con crema de leche o huevos o ambos, es una manera sencilla de hacer 
j sopas, que se puede aplicar a casi cualquier combinacion de mgredientes, incluso frutas, 
i lo que constituye ademas una forma muv practica de utilizar los restos de verdura. 


SOPAS Dt FRUTAS 


iCOMO PREPARAR LOS PURES D E HORTALIZAS 


E! metcdo de reducir z pune va muy 
bien para fas sopas de irutas, SustFtuyg el 
caJdo por' vino o zumo de fnuta. Fara 
hacer refrescantes sopas veraniegas que 
■sc sirven muy fn'as, empareje Tirtas 
romplernentarias adenezadas con hierbas 
fnescas □ «spedas. Pruebe las siguientes 
combtnaciones: 

* Guindas y riectarina. 

* Frambuesas, fresas, canela y nectarina, 

■ Fresas y ruibarbo. 

* Meldr’, mango y albahaca. 

* Manzana, pera y canela. 

■ Melocotdn blanco. afoaricoque y 
cardamomo, 

■ PapffyTi, melocotdn y menl 




con 


Rsfos pnres se hacen con una hortaUza como las zanahortas o con 
varia$> I.os puerros y las cehollas se suelen anadir para dar sabor. La 
msiste en cocerlas hasta ablandarlas pam poder reducirlas a 
faciiidad. Para enriquecer el pure 7 vease pdgina siguiente. 



I Ablande las hortalizas cortadas 
a dados en manteqnilla a fuego 
moderado y remuevalas 
frecuentemenre, de 3 a 4 mirmtos. 


2 Ariada d ealdo hasta que 
queden cubiertas y say.one al 
gusto. Cuezalas a fuego lento basta 
que esten blandas: 20 rninutos. 


3 Paselas por la batidora hasta 
obtener un pure, vuelva a 
calentarlo en una cacerola iimpia. 
Compruebe si esta bien sazonado. 


Metodos alternativos para reducir a pure 


Las mezclas de hortalizds se pueden reducir a pure de vanas maneras , segiin los ingredientes que tengan t 
Las fibrosas como las judias verdes y e! apio, y las de piel como lus pimientos y las habas, tienen que batirse 
y tamizarse una vez cocidas pero antes de anadir el caldo. 



Robot electrico 

Se puede utilizar en lugar de la 
batidora normai, pero las 
hortalizas deben reducirse a pure 
para evirar que este saipique. 


Ratidora de mano 

F.s muy uril para batir pequerias 
cantidades de sopa con rapidez, 
Las sopas calientes se baten en 
la oila; las frfas en un cuenco 
gxande. 


Pasafures 

Va muy bien para las tevturas 
duras porque las fibras se quedan 
en el aparato. Escurra las 
hortalizas antes de pasarlas por 
el pasapures. 


Tamiz de malla fina 

Es esencial para las verduras con 
pief como los pimientos amarillos 
asados que se muestran aquf. 
Restricgue ia carnc por el colador 
y tirc la picl quc qucda en el. 































COMO PREPARAR UN PURE D E PESCADO 


Fxisten muchos tipos de sopa de 
pure de pescado , pero la mas 
famosa es la clasica sopa de 
pescado de Marsella elahorada 
con varios pescados 
mediterraneos. Otra ttpica sopa 
francesa es el bisque o crema de 
mariscOy un pure aterciopelado 
elahorado con marisco, 
generalmente langosta. 

Las tecnicas que se utilizan para 
hacer estas sopas son parecidas; 
aqut mostramos como se prepara 
un pure de cangrejo. 

I En una cacerola de fondo grueso 
sofria en mantequilla zanahoria, 
cebolla, patata y apio troceados. 
Anada unos 12 cangrejos pequcnos 
y remueva a fuego moderado hasta 
que esten bien dorados. 




COMO ENRIQUECER 
LAS SOPAS 


El sobor y la texturo de los punes se 
puede emauecer anodtendoles crema de 
leche o yogur, $e hon de ohadir en e* 
ultimo minuto poru evitor aue se coagulen. 

Crema de leche: utilice crema 
de leche espesa u otros 
productos lacteos como creme 
froiche o crema agria. Su alto 
contenido en materia grasa hace 
que se mantengan estables 
cuando se calientan. Aportan 
sabor y un bonito brillo. Tambien 
se pueden utilizar para decorar 
sopas (vease pagina 27). 

Yogur: como t-ene una 
composioon mas fragil que la 
crema de leche. el yogur y otros 
productos lacteos poco grasos no 
deben hervir porque se coagulan. 

Yema de huevo: la mezcla 
de yemas de huevo con crema de 
leche espesa tiene que desieirse 
con un poco de sopa caliente antes 
de ahadirla a la sopa. asf se evita 
que el huevo quede como en 
revolti'lo. Utilice 2 yemas de 
huevo y I cucharada de crema de 
leche espesa para I litro de sopa. 


2 Flamee unas cuantas cucharadas 
dc hrandy y viertalo sobre 
los cangrejos; espolvoree con 
2 cucharadas de harina y remueva 
durante 1 o 2 minutos, hasta que la 
harina se haya mczclado totalmente 
con el liquido. 



3 Anada 2 litros de caldo de 

pcscado, 1.50 ml de vino blanco 
scco, 2 cucharadas de pure de 
tomate, 1 ramillete de hierbas 
aromaticas y sazone al gusto. Tape 
la caceroia y dcjc cocer a fuego 
lento durante 45 minutos. 


5 Pase la mezcla por un 
tamiz muy fino (el 
mejor es uno conico) 
y presione los 
ingredientes con el 
cucharon. Vuelva 
a calentarla 
y anadaie 
crema de 
leche (vease 
recuadro de la ^ 
derecha). 


Quite el ramillete de hierbas y 
’ pase la mezcla por el robot. 

































|Toques decorativos 

i Antes de servir una sopa, deie algun toque lleno de color; incluso los detalles mas 
i sencillos ayudan a transformar una sencilla sopa en un plato especial. Utilice 
; unas pinzas o una cuchara pequena para colocar con precision los delicados 
i trozos de ingredientes. 


QUE 5FA SENCILLQ 


El irigrediente, c ingredierrtes, quc esccja 
para decorar una sopa no tiene por que 
repetir aJgun mgredieni* de la sopa, 
perc s/ que na de eomplementar: todos 
los sabores y muchas veces el mas 
scnciHo es cl mcior. Por csta razon 
muchos cocirieros optan por las hierbas 
frescas, 

Las sopas xlaras y tas cremss son las 
mas apropiadas para las decoraciones 
elaboradas, micntras que las queticnen 
tro7os quedan mejor con un toque 
sencillo, por ejempto, unas hierbas 
frescas picadas o qucso rccicn rallado. 

A corrtinuacidn le sugenmos algunas 
ideas para obtener gcc-niciones sercilias: 

■ Un ramto de ricroas. 

* Una cSffoncdc dc csp nacas o de 
acedera. 

■ Hinoto. 

* Pequenas hojas de apio. 

* Corazones de pan tostado cubiertos 
dc pcrejil p ; cado, 

* Unas pocas cspccias picadas 
esqolvoreadas sobre a preparaddn 
con ur pincel pascelero. 

■ Granos de pimierrta machacados o 
seTii^as de dSrsntro 

* Sesamo lit-;&rame ite LosLado o- semillas 
de casabaza. 

* Qjeso duro raJlado, por e-emplo, 
parrnesano, peconno o manchego 
seLO. 

* Juhana de tiras de cftntos btanqiLieada. 

* Ralladura dc c.T icos. 

* Corne de cangrejo desmcnuzada. 

* Una garioa dn pe ar. 

■ Vanas gambas cocidos y pefadas, 

* Petaloi de una flor comestible, pcr 
ejemplo de pensamlento, rosa o 
viofeta, esparcidos sobrc una sopa de 
frutas fnA 





AnILLO DE HIERBAS 


Tomates Y HIEREAS 


Coioque decorativamente hierhas frescas, 
como por ejemplo estas diminutas hojas 
de eneldo y salvia, cn d ccntro o por los 
bordcs dc la sopa. 


Dde un toquc dc color a una palida sopa 
fria con una concassee de tomates (vease 
pagina 178 ) acomparlada por unas 
delicadas hojas de hierbas. 



ClAsicos CEBOLLINOS 
Los ccbollinos son un elemento 
decorativo ctasico. Crucelos, 
como aqith o distrihuvalos 
finamente picados sobte la sopa. 



Frutos SECOS TOSTADOS 
Anada texmra y color a las 
ciemas con almendras doradas 
ligeramente tostadas (vease pdgina 
203) o con otros frutos sccos. 



Petalos DE aceituna 
C'orte accitunas ncgras 
deshuesadas en tiras. Pongaias en 
forma de flor con un poquito de 
perejil ct\ el centro. 



JULIANA DECORATIVA LAZOS 

Repita el sabor dc las hortalizas Utilice un mondador de hortaiizas 

de la sopa con tiras delicadas para hacer lazos {vease pagma 167) 

ii'ease pagma 166), como estas de de hortalizas latgas, por ejempio, 
apio, nabo y zanahoria. zartahorias y calabadnes. 


MEZCLA DE HORTALIZAS 

Anime las sopas ciaras y palidas 
con zanahoria, calabacfn, apio 
y nabo hnamente picados. 








TOQUES DECORATIVOS 



QUESO Y CAVIAR 
Para una presentacion lujosa, dc 
forma dc quenelles al queso crema 
y adornelo con un poco de caviar 
u otras huevas. 



FLORES DF 7.ANAHOR1A 
Utilice un acanalador para hacer unas 
incisiones a lo largo dc una zanahoria, 
despues cortcla horizontalmente. 
Pongalas flotando cn caldos claros. 



Trociios de pimiento 
Utilice un pequeno cortador de aspic 
para obtener formas distintas con 
pimicntos de colores. Antes de 
utilizarlos, blanquee los trozos. 



Champinones 

Dccorc las sopas de champihones 
con rodajas finas de champinones 
ligeramente salteadas en 
mantcquilla o aceite de oliva. 



Toques DE Aspic 
Ponga pequenas formas dc aspic 
sobre el consome frio. Corte las 
formas sobre una capa de aspic 
rcfrigerada en un molde o placa. 



PlCATOSTES CRUJIENTES 
F.sparza cubitos de pan frito o 
tostado sobre sopas calientes para 
obtcncr una guarnicion 
tradicional que aporte textura. 


Decorar con crema de leche 

Para conseguir un efecto llamativo en una sopa de color vivo , 
adorne el centro de la misma con un poco de crerna , o haga 
estos bonitos motivos. La clave del exito estd en cerciorarse 
de que la consistencia de la crema es parecida a la de la sopa; 
en la mayorta de los casos la 
crema se ha de montar un 
poco. Decore la sopa 
justo antes de servirla. 


Rueda CATALINA 
Mezcle con un poco 
de pesto la crema 
ligcramcntc 
montada. Coloquc 
una cucharada en el 
centro de cada plato. 

Con la punta de un 
cuchillo desplace un poco 
la crcma dcsdc cl centro para 
obtener una rucda. 




Borde romAntico 
Deje caer unas gotas de crema 
en la sopa en un circulo. Pasc la 
punta del cuchillo por cada gota 
para formar corazoncs. 

















GUMBO CRIOL_0 


2 cuchoftJdcis de cceite vegetni 
25 gde mantequtlfa 
25 g de harina 
1,7 I ck calda d& polb 
I rebolla grande troceada 
i 1 milo de apio trGceado 
400 g de tomates pLados enfatodos 
’/jcu charodda de tomillo seco 
/ cucharadita de pimienta de 
cayena 

400 g de quingombo, cortado en 
trozos de 2 cm 
Soi / pimiento recien moiido 
I a 2 cucharadas de file en poko 

Cafente sl acerte y fa mantequilla cr jna 
cacerosa de fondo gruesb. Anada a 
hann.i, rerr iueva y deje cccer ^ fuego 
lento durante. : 5 rninutos hasta quc cstc 
dcrada. Vierta e- caldo y ll&refo a 
ebullicfdn, Afiada ta cebdla, el apso. los 
tomates con su jugo. e tomiPo y la 
cayena. T;ipe y deje cocer a fuego lenLo 
duomte 20 minutos, n^tiovfeodo de vea 
en cuando, Ahada el quingombo, sazone 
la sopa y dejeb cocer otros 10 minutos 
o hasta que el qumgombo este blando. 
Retine del fuego. anada e : n,'e en polvo 
y rcctifique la condimentacior. 


QUE QU ERE DECIR... 


La paJabra chcwcfer prc-, ene de : i 
f-ancesa cbfi'Lrij'.'ere, un caldero uLilzado 
por ios pescacores para preparar guisos 
con ios pescados capturados. En una 
epoca, los chowder sjempre se hactan 
con pescado, pero ahora tarnbien se 
utilizan cames y hortaiizas. 


|SOPAS ESPECIALES 

i Algunas sopas se cocinan de una forma ran peculiar y con unos ingredientes tan 
i diversos que forman una categoria propia; un ejemplo de esre tipo de sopas es la sopa 
j gumbo . Esra especialidad de Nueva Orleans, picante y aromatica, es espesa y tiene un 
j sabor sensual E1 Clant chowder es otra sopa ttpica de Estados Unidos que se espcsa 
i con cebolla v pataras troceadas. 



■ Existen dos tecnicas hdsicas para preparar nna huena sopa gumbo tlena de sabor. T,a primera consiste en 
i dorar la harina durante al menos i 5 minutos para dar a la sopd un tono amarronado y un sahor rico y 
i profundo; la segunda en espesarla con fi!c en polvo, condimento especial elaborado con hojas secas de 
i sasafrds picadas, hasta conseguir la consistenaa adecuada. 


I Remueva el rowx de harina y 
mantequilla constantemente y a 
fuego lento durante al menos 
15 minutos. Vigiie el roux, pues 
puede qnemarse. 


2 Aftada el qtiingombo casi al 
final de la coccion dc! roux 
para que conserve su forrna y 
texttira; si se cocina demasiado, 
sc vitelve muy viscoso. 


3 Anada ei ftle en polvo quc 
necesite para espesar la sopa. 
Jisto se hace cuando se ha 
tetirado del fuego, porquc, dc lo 
contrano, la sopa qucda corrcosa. 


; C 6 m o s e 

jPREPARA U N 
j CHOWD ER 

\ Dos de tos chowders mds famosos 
\ son de Manhattan y de Nueva 
\ Tnglaterra. Ambos tienen una hase 
\ de patatas cortadas en dados 
\ y cebotta, pe.ro la de Manhattan 
\ es fresca y picante y estd hecha 
\ con tomates y hierbas, mientras 
\ que ta de Nueva Inglaterra es 
\ pdlida y sustanaosa, enriquecida 
\ con leche y crema de leche. Las 
; atmejas son et mgredicnte tipico 
I de ambas. 



Chowder df. Manhattan 
Sofria en mantcquilla patatas 
cortadas en dados y cebolla hasta 
que esten biandas. Ahada caldo, 
romates rroceadt>s, tomiilo, sai y 
pimienta al gnsto; cucza durantc 
20 mintitos, Anada almcjas 
enlatadas con su jugo y cuczala 
un poco mas. 



Chowder de Nueva 
Inglaterra 

Sofria eu mantequilla patatas 
cortadas en dados y ceboila hasta 
que esten biandas. Ahada leche, 
sal y pimienta; cueza 20 minutos. 
Anada almejas enlatadas con su 
jugo, caliente y enriquezca con 
crema de leche espesa. 































Huevos, queso 

Y CREMAS 


C 6 M O ESCOGER Y UTILIZAR LOS HUEVOS 

C6mo cocer los huevos 
Tortillas 

M A S A S 

C6mo escoger el queso 
Queso fresco 

C 6 M O USAR E L QUESO 


Cremas 















C6mo escoger y 

UTILIZAR LOS HUEVOS 

E1 huevo es uno de los ingredientes mas utiles y valiosos de la cocina; muchas recetas 
no se podrian realizar sin sus cualidades para airear, espesar y emulsionar. 


COMO COMPROBAR Sl ESTAN FRESCOS 

Primero hay cjue comprobar la fecha de caducidad. Si no la tuviese , ponga el huevo en agua como vemos en 
la fotografta. A ntedida que el huevo envejece , pierde agua a traves de la cdscara y las bolsas de aire se 
agrandan , por lo tanto, cuanto mds viejo sea, menos pesard. 



HUEVOS DE GRANJA 


En muchos paises ia mayoria de los 
huevos los ponen las gallmas cn jaulas. 
Para que se conssderen dc granja, ! a.s 
aves han de estar sucltas y poder comer 
diferentes plantas. por eiemplo. hierba y 
masz. Aunque tienen mas I bcrtad, estas 
galiinas sufrcn mas pnoblemas a causa de 
las condioones meteorologicas y los 
pnedadones y, por lo tanto, son un poco 
mas caras. 


COLOR DE LA 
CASCARA 


F.l hucvo fresco pesa por su alto 
contcnido de agua. Cuando un 
hucvo esta fresco, al introducirlo 
en un vaso de agua se asienta 
horizontalmente en su hase. 


En un huevo un poco mcnos 
fresco, las bolsas de aire sc 
empiczan a agrandar y cl huevo 
flota verticalmente con ia punta 
en la basc del vaso. 


Un huevo viejo y pasado contiene 
demasiado aire y flota cn la 
superficie del agua. No lo utilice. 



El color de la ciscara de un huevo 
depende de la dase de ave y del tipo 
de aiimentacion. Pueden ser desde 
moteados (huevo de codorniz) hasta 
azules (huevo de pato). Los mas 
utihzados son los de gallina que son 
blancos o monenos: saben igual. ia 
drferencia de color no afecta al 
sabor. 


F.n la direcdon de las agujas del 
reloj, dcsdc inferior izquierda: 
huevo de pato (color marfil); hucvo 
de pato (azul); huevo de gallina 
(blanco); huevo de pollo (pequcno 
y marron); huevo de gallina 

(marron); hucvo de codorniz 
'—ueno y con 
manchas). 


Separar la yema d e l a clara 

Es mds fdcil separar la yenta de la clara si el huevo estd fri'o y, adernds , 
hay menos posibilidades de que la yerna $e mezcle con la clara. La clara 
no se bate bien si tiene un poquito de yema. 



CON LA MANO 
Casque el huevo y pongalo en un 
rccipiente, cojalo y pongaselo en 
la mano para que la clara se vaya 
cscurriendo entre los dedos. 



CON LA CASCARA 
Parta la cascara del huevo por la 
mitad. Pase la yema de un trozo 
al otro de la cascara hasta quc la 
clara caiga en el cuenco. 


































Primf.ro la 

SEGURID AD 

• Utilice huevos que no hayan caciucado 

• La bacteria de la salmonela puede 
penetrar en el huevo a traves de 
gnetas en la cascara. por !o tanto. hay 
que comprar huevos con la cascara 
limpsa y sin roturas. 

• Antes y despues de marnpular huevos, 
lavesc las manos. 

• Las pcrsonas mayores que tengan 
.iiguna enfemnedad, las mujenes 
embarazadas, los bebcs y los ntnos 
tienen mas faciiidac de contraer ia 
salmonela. No debcn tomar huevos 
crudos m alimentos que los 
contengan. 

• 6s importante guisar bien los huevos. 
pues el caJor destruye la salmonela. 


TRUCOS D E COCINERO 


C6mo ikcorporar los hii.os de albumina 

La yema de huevo estd urtida a la clara por gruesos hilos de 
albumina. Estos hilos deben tamizarse o mezclarse con las claras, 
para ayudar a estabilizar la espuma. 



Tamizar 

Pasc la clara dc huevo por un 
tamiz de malla fina colocado 
sobre un cuenco y con una 
cuchara rompa los hilos. 



Mezclar 

Ponga las claras de huevo en un 
cuenco y con unos palillos o 
un tenedor levantelas y rompa 
los hilos de albumina. 


COMO BATIR LAS CLARAS 

Para conseguir mds volumen y estabilidad, antcs de batir las claras 
pongalas en un recipiente tapado y dejelas reposar a temperatura 
ambiente durante 1 hora. Tanto si las bate a mano como con una 
batidora electnca, asegurese de que los utensilios no tienen grasa y de 
que el recipiente es lo bastante hondo para contener las claras batidas. 

A MANO CON BATIDORA 


Glaseado 

D E H U E V O 

Para conferir un color durado y 
brillante al pan o a los pasteles , 
antes de hornearlos se glasean 
pinceldndolos con una mezcla de 
yemas y agua. 



Ponga las claras cn un cucnco de 
vidrio o de metaL Bata desde la 
base de la fuente hacia arriba con 
un movimicnto circular. Para 
conscguir mas volumen, utilice 
una batidora dc varillas mas 
grande. 


Coloque en la batidora el 
accesorio para batir, empiece a 
barir ientamente para romper las 
claras y, a mcdida que van 
espesando, aumente la velocidad. 
Una pizca dc sal suaviza la 
albiimina y facilita el proceso. 


Mezcle 1 yema dc huevo con 
1 cucharada de agua v una pizca 
de sal. Bata con un tenedor hasta 
quc cste todo bien mezclado. Con 
un pincel, extienda la mezcla 
sobrc cl pan o los pasteles antes 
de hornearlos. 


COMO ALMACENAR 
LOS HUEVOS 


Pongalos de inmediato en el fHgorffko. 
Dejelos cn su caja para que no est4n 
en contacto con olores fuertes. 
Guandelos con la punta para afjajo 
oara que las yemas queden centradas. 
Las yemas y :as claras o los nuevos 
enteros sm ciscara se han de 
guardar en necip>entes 
nermetcamente cerrados Las claras 
se conservan semana y ias yemas 
y los huevos enteros hasta 2 dfas. 
Consuma ios alimentos que contengan 
nuevo como maximo a los 2 dias de 
naberlos guisado. 

Los huevos duros con la cascara se 
conservan I scmana. 


VALOR NUTRITIVO 
DE LOS HUEVOS 


l.os huevos son una vahosa tjente de 
protei'nas (un huevo grande conttene 
entne un 12 % y un 15 % de ia cantidad 
de protei'ra diaria recomendada para un 
adulto) que propordonan todos los 
am noaodos esenoales que necesila el 
orgamsmo. 

Limbien contienen hicrro. yodo y 
calcio y las vrtaminas A, B. D, E y K. 

Er ^ealidad, la unica vitarrina que no 
tienen es la C 

Tienen pocas calobas. 
apnoximadamente unas 75 por huevo. 
Anies se aconsejaba una cant'dad 
limiLada de huevos -i ia semana por su 
contcnido en coiesterot, pero recientes 
investigaciones han aemostrado que la 
causa pnncipal de un nive ! altc dc 
colesterol en ia sangre es ei consumo 
d*ano de gr,isas saturadas. Por lo tanto. 
a pesar de que un huevo contiene 
213 mg de colesterol, todos en la yema. 
el nivel de grasas saturadas cs muy bajo. 

Aunque el consumo de nuevos se 
limita en algunas dietas esp>eciales. en la 
actualidad se aconseja a los adultos un 
consumo de 2 a 3 huevcs semanates. 


31 








































■ks|es uo3 so[Ejqn3 

■soanuiui z\ e g ap 3o 021 * 
Miuoq a Fjqn") ‘OAonq un Fiupua 
3ObSE0 A SBumeJpJ SEllpnZED U5 
SF[[OtpO A SFJU F SO;U5IOJld eSuoj 

SOHHHDNVl S0A30H 



■SOjnURLI q F 9 3p p Q ()ft [ F FJ4F[\[ 

ounq p sojfzdu^ sopuqzES A 
5q55| 5p UIXJ5JD 5p SFptJFqnilO 

FpEQE A 5£pE05JUELQU3 

SFjipnzeo U5 soAsnq so[ fSlioj 
31,10307) iV.-T VJilJQ 



T SF5UF[t| U5JS5 SFJF[5 SF[ 5nb 
FisFq Sojnuuu c; sopEoQ ■S0[5dp] A 
soA5iiq so[ snbsFO 'oSsvq p 5n§ndy 
"3[ES ONJ UoSeJJS 3 5p EJIUIEJ FUU 

A oliia 5p sjSeuia op EpFiFqDnn [ 

OpUOTAJiq FUoF [F FpFUY 



as ou viipfKuoij vj anb tuv4 A ua twTana ss ou 

dnb vw4 'spp)jjtiuas axqos aiuaidto^ p vSuo4 'vu&yy ouvq fv sonancf 
sof vaujiotf i§ ‘souvaixaut sowcpuiu sooanq sof ap p x ojiojoo ud sjnx> 
sasaautuj sonanq sowdji soj dp p ( $opofBiu sop $omvpij4xx[ ’utmuoq 
as opuuno svptnbtf unpanh svmdi sv\ 4 ualvm stuvp svj anb fpjjtp sj 


2 an vj v sonanq f ap svui 
vSvq ou ‘oiavxd oduwrj p ipfnojvo 
cuamb rq 'soosap Lnui sononq 
soun A vpuoq ooo4 vjodaovo 
vun vioo L uaicj uaponb anb tuv c j 


dV ]n yo h 


MVJ1VDS3 


Tjy^uSojo; 

v\ u 3 aaaredc ouuoj je} uoujjes 
3 p ^Aanu 3 p G JC 1 ACD 3 p ODOd UH 
T’SuCd EJGLfOTO Eur UOD X 'OiUOLUJOL^UF 

opeoydx^ souuaq oujod Fiund F| s&| 3 upo 
X Fn3e jod sopFsed soA^np so\ ETsrQ 



•osm ofijsa jv vnSv docl 
sopvsvd soswnq tvuts ‘oiuvSajo 
qnumq un o ounAvsap p vavj 

HVIAVO N03 SOAHJIH 


o y 1 N I D O 0 
i a s o o n y i 


sopi^d ^UqiDFQUUUOO F l A FUI5.X 

v\ 5p jop^pajp sdsaS uFSnod 

5S 5nb JFJIA5 FJEd EU[ EU^E JOd 
sopspd 4 SOpiDOD U31S3 OlUBQD U J 
somuiLu Q[ a 9 ojjud sojFzpn;') 

sonna soArinj-i 


Fpinbq FLU5A E[ A EpiOOD 
JE1S3 sp Eq EJEp uq OA3nq pp 
Oiiuap opiEo jaquq UFpond onb 
SOJpOll SO| A EJEDSp B| Dp 
jouDdns 3uud E| sijnf) 



Ejund E[ sopuqo A FJspEuindso 
Fun uoo sopnbps ‘sojsij upiso 
opuEti^ + sojnuiUi p o p aiuejiip 

51U5tU5AEnS J5DCO 5p UEq ^ 
eh§b jod sopesed soxanq soq ^ 


■JlAJDq L- E A [ 5 nA eitSE p apUEnn 
OdlUAU [5 lElUOD E AAAiduiq '|FS 
5p EOZld Elin EpFUF A ORIOlUOAEnS 
OpUSIAJiq EU§E \a UOO FjOJDDBD I 
FUU UD SOADnq SO| F'DUOq 



'OjaupoD un 3p oijoji^d^j pp jEpu3S3 3jjBd 
euh uos oj^d ‘sioispq Anui 1333 j^d uapand souiBjuosajd mbE 3nb SEDiuoaj se^ 


'oS'iodutOA ap sapvpipqisod sviu map Vianau vj ap uvovs as anb sonanq soj ap tuvosvo vj sand 
Wluatquw mnfVAddiudf v soosouj sonanq AVZtjtm mh Kvq aAdutapjj uppooo ap odiuan p xvfnofvo vap 4 -toiaiu 
vn aiumjvo vntv uoo opoptu fj ajuatfvo vnoV 10 sodto A vuj vnSv ua sonanq sof uauod souaupoo SQunBjy 

y 1 Ad 3 h 


'OJJI3tT3S S3 OjD3jJ3d 0A3UIJ UTT JBSjng 3p 3TJB [3 L 0[J33BIJ 30 b AEtj 01003 3qBS 3S OpUBO^ 


S 0 A 3 HH SOl >13003 OIAO^ 














































Huevos revueltos 


El secreto para hacer huevos revueltos perfectos y cremosos consiste en cocerlos a fuego lento y removerlos 
con paciencia todo el tiempo. Nunca inte?ite hacerlos deprisa porque le quedardn duros y gomosos. Para dos 
personas ponga 4 huevos , 2 cucharadas de crema de leche y sazonelos al gusto. 



I Ponga los huevos en una jarra 
con la crema de leche o la lcchc 
y sazonelos con sal y pimienta. 
Batalos con un tenedor durante 
1 minuto. 


Huevos fritos 


2 Caliente la mantequilla 

suficiente para cuhrir la base de 
una sarten. Cuando empiece a hacer 
cspuma, vierta la mezcla. 


3 Remuevala constantemente con 
una cuchara de madcra y a 
fuego lento de 5 a 8 minutos; retirc 
la sarten del fuego y siga 
removiendo durante 1 o 2 minutos. 


CON ACEITE 




Para la mayorta de la gente , el perfecto huevo frito tiene la yema 
liquida y la clara cuajada. Hay dos formas de conseguirlo: dejar la 
yema hacia arriba mientras se frie e ir tirdndole aceite o ddndole 
la vuelta con cuidado cuando este tnedio hecha. Este segundo metodo 
es tnenos popular porque es facil que la yema se rompa al dar la vuelta 
al huevo y porque pierde el tono antarillo fuerte que la caracteriza. 


Esta tecnica francesa se suele 
utilizar para freir huevos que se 
van a servir sobre tostadas. 

El aceite de oliva da un delicioso 
sabor, no es recomendable utilizar 
mantequilla porque se quema. 



CON I.A YF.MA HACIA ARRIBA 
Calicnte accite en una sartcn 
hasta que cstc bicn calicntc. 

Ponga los huevos y frialos a fuego 
moderado, echando el aceite 
sobre el huevo, de 3 a 4 minutos. 
Vierta el aceite solo sobre la clara 
si quicrc quc la ycma qucdc 
liquida. 


HUEVOS FRITOS DE FORMA 
PF.RFECTA 

Cubra la base de la sarten con 
accitc y ponga un cortapastas 
hasta quc cste caliente. Deslice 
el huevo dcntro y trialo como los 
hucvos con la vema hacia arriba 
{vease izquierda). Quite el molde 
con cuidado antes de sacar el 
hucvo. 


Caliente unos 2 cm de aceite en 
una sartcn honda hasta que este 
muy calicntc pero no humeando. 
Ahada 1 huevo; con una cuchara, 
tirele aceite calientc por cncima y 
doble la clara sobre la ycma para 
que la cubra. Frialo durantc 
1 minuto. Saque el huevo con una 
espumadcra y esciirralo. Rcpita el 
proceso con mas hucvo. 


ADICIONES PARA LOS 
HUEVOS REVUELTOS 

A los huevos. cuando sc estan batiendo 
o cooendo, se les pueden anadir 
muchos mgrcdfentes para confcrirles 
sabor y textura. 

• En ei olato vasco piperade se fnen 
cebollas. pimientos y champihones 
y despues se ahaden los huevos 
removiendolos. Otras altemativas 
incluyen el jamon troceado o el pesto. 

• Fl Hangtcwn fry es un famoso p. ! ato 
creado en Califorma curante la fiebre 
del oro dc 1849 y que combina ostras 
rebozada? con huevos rcvudtos. 

• Los chmos hacen un plato que se 
llama «rojO, verde y amari;lo»: consiste 
en dados de tomate y pepino 
mezdados con huevos revueltos. 


HUEVOS FRITOS AL 
ESTILO ESCOFFIER 


4 lomates cortados por lo mitod 
sal y pimiento recien molido 
4 cuchorodos de pon rollodo 
I cucharada de perejil picado 
I escolonio 
4 huevos 

Ponga los tomates con la partc 
cortada hacia arriba en una fuente 
refractaria y sazoneios. Mezde el pan 
rallado, el percjil y la escalonia y 
distribuya sobre los tomates. Homeelos 
a 180 °C durante i 0 minutos. Fn'a los 
huevos con mucho acerte y sirvalos en 
platos ca icntcs con los tomates. Para 
4 personas. 
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TORTILLAS 


TIRITAS D E TORTILLA 

En la cocina oriental se utilizan unas tiritas hechas con tortillas muy 
finas para decorar los platos. Para una receta para 4 personas, hata 
I huevo con una pizca de sal. Cueza la tortilla en un wok. 



T ORTILLA 
SU FLE 

Este tipo de tortilla se prepara 
separando las claras de las yemas, 
hatiendo las claras hasta que esten 
firmes e incorporandolas a las 
yemas. Como su nombre indica, 
la tortilla resultante es mas ligera 
y esponjosa que la tipica. tn la 
cocina francesa cldsica, las 
tortillas sufle suelen ser dulces y 
las yemas se haten con azucar 
antes de meclarlas con las claras. 


Caliente 1 cucharada dc accitc. 
Vierta y exticnda cl hucvo. Cueza 
a fuego moderado (1-2 minutos). 


2 Deslice la tortilla fuera del wok, 
enrollela y dejc quc sc cnfrie. 
Cortela horizontalmentc. 



Bata 3 claras de hucvo hasta quc 
esten firrnes. Mezclelas con 
3 yemas sazonadas y batidas. 
Cueza como la tortilla francesa 
(vease pagina antcrior), sin 
mezclarla con un tcnedor. 



I Mezcle 6 huevos batidos con los 
condimentos escogidos. Viertalos 
en una fucntc refractaria engrasada. 


2 1 lornee a 170 °C hasta que estc 
consistente, de 1 5 a 20 minutos. 
Para servirlo, cortelo a trozos. 


Eggah 


El eggah es un plato tipico persa, 
una especie de tortilla horneada 
gruesa y consistente, que se sirve 
en rodajas o trozos, fria o 
caliente. Los eggahs pueden ser 
solo de huevo, con un toque de 
especias, pero es mds tipico ahadir 
otros ingredientes. En este caso, 
se han utilizado espinacas, pero 
tambien se pueden emplear 
hierbas frescas, cebolla, ajo, 
pimientos u otras hortalizas. 


TORTILLA ESPANOLA 

Fsta tortilla es parecida a la fnnaia 
italiana. pcro la tccmca que se utiliza 
y algunos dc los ingrcdicntcs son 
difenentes. Se fn'en patatas y cebollas en 
abundante aceite de cltva y a 
continuacion se anaden los huevos 
batidos. A diferencia de la fritiata, que se 
dora en el homo, a ia tortilla siempne 
se le da la vuefta en la sarten para cuajar 
los dos lados. 


F RITTATA 

I. a frittata es una tortilla italiana 
gruesa y plana que se cuece 
primero parcialmente sobre el 
fuego en una sarten de fondo 
grueso y despues se gratina hasta 
que queda dorada y cuajada. Para 
hacer una frittata de 30 cm, 
calcule 1 o 2 cucharadas de aceite 
de oliva, 7-10 huevos y los 
condimentos que prefiera. 

J. os pimientos troceados son 
tipicos, como tambien lo son los 
espdrragos, las alcachofas, las 
judias verdes troceadas, las 
hierbas frescas variadas, el 
parmesano rallado, los tomates, 
la cebolla picada y el ajo. 



Bata los huevos con los otros 
ingredientes y vicrtalos cn el aceite 
dc oliva caliente. Cueza la torrilla 
durantc 15 minutos a fuego lento y 
despues gratinela dc 1 a 2 minutos. 
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MASA PARA CR(LPES 


f 25 g dc harina normal 
7 ; cucharadilo de sat 
2 huevos batidos 

300 ml de ledie o de fedtm y agua 

Inrrice la hanna y ld sai sobre un cucnco, 
haga jr hueco cr, d centro y ansda los 
huevos, Incorpore grardualmente la 
harina de los lados y vierta fehtamente 
el liqutdo para fbrrnar una masa 
homog^nea. Si es necesario. tamfcela 
y.-erjue pagina siguiente). Tape la rrasa y 
dejeSa reposar durante 30 minutos o 
toda ura noche. Ar-.les de L’.lizarla, 
batala bieru Con esta cantidad dc masa 
se puederr hacer unas 12 cr£pes. 


SARTENES PARA 
CRtPES Y 6L/N/S 



Las sa-'tenes para cr£p cs y para b/rms 
son dc hierro colado r que es buer 
coriductor dcl calor La uniea diferencb 
entre ios dos tipos dc sartenes es su 
tamafio; las de cr^pes suelen tener 
22 cm de d?ametro y las de bCml 
12 cm. Antes de usar las por primera 
ve 2 hay que prepararlas para que 
despues las preparaaones no sc 
peguen. Calente la sarfcen y restriegueia 
con sai. Enjuiguela y repita la 
operacion cott aceite. Nc lave la sarten 
despues de uLrlizara, pisele un trapo. 


IMasas 


Muchos cocineros sc sienten inseguros cuando han de preparar crepes, tortitas y 
hudines de Yorkshire y, sin embargo, no tienen nada de misterio. Para conseguir masas 



sin grumos y obtener siempre buenos resultados, siga 
los procedimientos que explicamos a continuacion. 


I Ponga un poco dc mantequilk en la sarten y 
calientela a fucgo modcrado hasra que empiece a 
\ espurnan Quitc e! exceso de mantequilla derretida y 
j vierta un pequeno eucharon dc la masa en el centxo de la 
: sarten. 


j Los cocineros franceses utilizan una sarten espedal bien 
| engrasada fvease recuadro de ia izquterda) para 
\ hacer erepes muy fmas . No se preocnpe si ias 
\ pnmeras crepes se ie rotnpen o se pegatt; hay 
\ muchos eiementos que eontrolar: la temperatura 
\ de la sarien, ia temperatura y la cantidad de 
\ mantequiUa y la consistenaa y cantidad de la 
: masa. 




Inclinc la sarten para que la 
masa se extienda por toda 


!a base hasta los bordes y afiada 


■ mas si fuese necesario. 


3 CutcA dnrante un minuto, hasta 
qtic la parte inferior se dore y 
aparezcan burbujas. Despeguda 
y dele la vuelta con una espatnla. 


4 Cueicala p<(r el otro lado entrc 
30 scgundos y un minuto, 
saqucla dandole la vnelta, con la 
primera cara hacia abajo. 



\ n n tt t AC 


f'ri s r.D \ nnc 


Ap.iN T irnc 






















B U D I N E S 
D E YORKSHIRE 


Para hacer budims crujientes y 
ligeros, utilice grasa muy caliente; 
de lo contrario, no suhirdn. 


Ponga 'h cucharadita de grasa 
vegetal o aceite en cada recipicnte 
del moldc y cafientela a 220 C C 
hasta quc cstc muy caliente, casi 
humeando. Vicrta la masa y 
hornccla dc 20 a 25 minutos. 



To RT I TA S 


Las tortitas tipicas americanas 
miden unos 10 cm de didmetro. 

Tamhten son muy populares las 
de la fotografia que tienen el 
tamano mds pequeho y que y como 
las tortas escocesas , miden 5 cm 
de didmetro. Cuezalas sobre una 
plancha o sarten de fondo grueso. 

Compruehe la temperatura de la 
sarten rocidndola con un poco 
de agua; ha de evaporarse de 
inmediato. Engrdsela ligeramente 
antes de verier la masa. A Haga la masa {vease recuadro dc 

I la dcreeha). Ponga cucharadas 
de nnasa sobrc la plancha caliente 
bien separadas. 


2 Cuezalas hasta quc ios bordes 
esten dorados y 3a parte 
superior cmpiccc a burbujear. Deles 
la vuclta con una espatula y 
cuczalas hasta que esten doradas. 



VAR 3 ACiONES SOBRL 
EL MISMO TEMA 


Se paeden ,'?ccer diferant&s 
cacpTOfldo la necec-a de la mosd bdsicc 1 de 
■i 'cpci (Vease recuodro ce. i o ixigiria 
Wt&aor). £s importonte tfeja! f.ue Ins 

masos repesen coitiV mm/ir?6 30 mirujtas 
para que /os gmntjs otmtdon obsorban 
ei Ifquhjo. 

MASA IVVRA £L BUDfN DE 
YORKSHiRL 

Sustituya la harina de fuerza en vez 
de la norrnal ecoleada en la neceta 
tradicionai como conLiene rnas 
gluten la masa queda mas e'asLica 
v si.'Oe mejor y de "orma mas 
estabie. "s mejor utilizar una 
rnezcla de agua y leche a partes 
iguales que soka leche. E agua 
ayuda a aligera r la masa.. 

Masa para tortttas cgcidas 

SOKRK li.\A t 5 ! ANCHA 
Para hacer este tipo ce torhtas se 
utifiza una masa espesa porquc 
ticnc que mantener su forma ai 
cocerse sob"e la plancha. Porga 
225 g de harina no r '-'oa; fcasi ei 
doble de a cantidad de harina 
utif zada eri ia receta de ias crepcs) 
por cada 300 ml de iqutdo y ahada 
-2 cucharadas de mantequilla 
derretida y ! -2 cucharaditas de 
levadura La manieoj ila cnnquece 
la masa y ia levadura la airca. 


TRUCGS D £ COCINERO 


COMO HACER UNA 
MASA HQMOGtNEA 

Si hace la masa a mano 3 mezcle 
la harina y los huevos con ima 
hatidora de varilias y anada el 
Uquido poco a poco. Si se hacen 
grumos, tamice ia masa ♦ 

Un melodo que mmca falla 
es el de mezclar todos los 
ingredtentes con una batidora 
electrica; no necesita tamizarse * 



Despuci^ de preparar ia masa a rrano, pasela Si quiere obtener una masa muy fma y sih 

por un tamiz do rr alla fina par-a que quede gcumos. mezcSe todos los ir-ynediienrtes con 

I ma hDftrlnirD tilidr-fi'ir Zi Hiir-irili3 nn rvrinirf^ 


FORMAS PARA LAS 

crYpes 


Para hacer r.-ei>e.v enrolladas o dcbladas. 

ponga. el re ler:;: er; e cer.tno y prosfga 

■ F'ard hacer c garrillos, doole h-ac a 
derit.ro os rios e>tremos opucstos 
y ertnbl ela, de un iadc a- otro. 

■ Para haeer cuadr-ados, doble por ir : 
mitad los dos extremos opuestos 
doble los otros lados y de la vuelta a 
la oreparaodn. 

■ Para riaccr abamcos, dobie la fpepe 
po<' la mrtad y fuego vuplvala a doblac 


hier’. hnmnjpr,PA 






































COMO ESCOGER EL QUESO 

Merece la pena comprar el queso en una tienda de confianza; un comercio que venda mucho 
tiene mas posibilidades de vender queso con el grado de madurez deseado. Las grandes 
diferencias de sabor y textura de los quesos se deben al tipo de leche utilizada, al proceso de 
elaboracion y al tiempo de maduracion. Como norma general, cuanto mas vicjo sea un queso, 
mas fuerte sera su sabor, mas seca la textura y mas tiempo se conservara. 



La corteza de los quesos 
blandos ha de tener un color 
uniforme, un aspecto 
aterciopelado y estar Iigeramente 
humcda. 


La cori lza dl los qulsos duros 
no debe estar demasiado seca o 
agrietada, ni tampoco humeda o 
«sudorosa». C'uando madura 
envuclta cn cstonilla. 


Ei. quf.so niJRO ha dc tcncr 
una textura limpia, firme o 
desmenu/ada y sin manchas. 


Los quesos blandos contienen mucha materia grasa y humedad. tienen una 
textura cremosa y se extienden con facilidad. Algunos quesos blandos. 
cuando estan totalmente maduros, como el Brie y e Camembert sudan 
algo. Estos quesos tienen una caractenstica corteza «aterciopelada», mientras 
que otros. como el Pont l’Eveque y el Livarot. tienen una corteza descolonda 
mas dura y un sabor mas fuerte. Los quesos blandos han de ser elasticos al 
tacto y tener un olor que recuerde a las nueces, dulce y aromatico. No los 
compre con el interior blanco amanllento o con un fuerte olor a amoniaco. 
Los quesos semiblandos como el Rebiochon y e Port Salut maduran 
mas tiempo y como contienen menos humedad son mas duros y mantienen 
la forma cuando se cortan. 


Estos quesos de larga maduracidn, que generalmente t enen gran cantidad de 
materia grasa pero poca humedad, pueden tener sabores suaves o fuertes y 
texturas «flexibles» o desmenuzadas. Algunos quesos de este tipo. como el 
Emmenthal. t enen unos caractensticos agujeros pnovocados por una bacteria 
que produce un gas y que se introduce durante la maduracion del queso. 
Los QUESOS DUROS PARA RALLAR como los rtalianos Parmesano y Peconno 
son los mas secos de los quesos duros. Envejecidos hasta que tienen una 
textura seca y granulosa, se conservan durante meses en el frigorifico si 
estan bien envueltos. Pruebe e* queso antes de comprarlo y s: esta muy 
salado o sabe amargo no lo compre. La corteza ha de ser dura y amarilla 
y la pasta blanca amarillenta. 
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COMO ESCOGEH Kl. QUESO 


Quesos frescos 

Son quesos s*n madurar y sin corteza cuya consistenoa vana desde la 
rnemosa y homogenea def queso fresco, el queso cnema y el moscorpone, 

- asta las mezclas tipo requeson mas densas como la Ricotta y el requeson. 

Ei contemdo de matena grasa vana y hay muchos quesos frescos desnatados 
con bajo contenido de mater-a grasa. Es muy mportante consumir el 
queso fresco antes de su fecha de caducidad. 


Quesos azules 

A estos quesos se ics introduce un cuitivo bactenano que es el que produce 
las caractensticas vetas azules. Los quesos azules inmaduros t : -enen pocas 
vetas cerca de la corteza. Hay que escoger quesos con la corteza dura y que 
no este descolorida por debajo. Estos quesos pueden tener un olor fuerte, 
pero no han de oler a amoniaco. S puede. pruebelos antes y no los compre 
si t:enen un sabor muy salado o terroso. 


Ei QUESO AZUL DURO ha de tener 
una pasta amarilla cremosa 
uniformementc vcteada. 


El queso fresco ha de ser 
humcdo y blanco v sin signos 
de moho. 




Alcunos quesos blandos tienen 
una cortcza dc un naranja 
descolorido. La cortcza ha de 
tener im color uniformc y sin 
, grietas. 





J[[[ 
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La corteza del queso de cabra 
varia. La de los mas maduros 
tiene moho en la superficie. 


Quesos de cabra y de oveja 

E requeson hecho con leche de cabra se mtroduce en pequehos moldes 
para hacer quesos de difcrentes formas y tamanos. Estos quesos se pueden 
vender en cualquier fase dei proceso de maduracion; la edad es la que 
determina las caracteristicas dei queso. En un principio son blandos y suaves 
y cuandc maduran se endurecen y tienen un sabor fuerte y penetrante. 

El queso de cabra se debe comprar en tiendas que vendan mucho para 
asegurarse de que es fresco. Si es fresco, el queso de cabra debe ser 
humedo y tener un sabor picante pero no amargo. 

El queso de oveja, con un contemdo medio de materia grasa. sueie ser 
mas suave de sabor que el de vaca. Entre las excepciones famosas se 
encuentra e! Roquefort, e : Pecorino y el Feta. 


comprobaciUn de la maduracion del 

QUESO BLANDO 


C uando un que so blando obuene Ia iexL.ro, el sobor y e/ onomo caractensvco de estos 
quesos se considera que esta maduro. Hay que comerlc en su punto porque se dezeriora 
con njpidez. 



Un Bne maduno ha de ser esponjoso en el El Brie excesivamente maduno tiene una 


centro y cremoso todo ei. 


corteza delgada y parcheada, un sabor 
arrvirgo, huele a amoniaco y «suda». 



























Queso fresco 

Kl queso fresco, ideal por su sabor suave y su textura blanda, es muy facil de hacer. 
A continuacion explicamos su proccdimiento y diferentes maneras dc mejorarlo 
recubriendolo con otros ingredientes, maceraciones y aromatizantes. 


QUESOS FRESCOS 


Las siguientos varicdades ofrecen 
difcrcntes texturas. La mayona son lo 
bastante blandos para comedos con una 
cuchara, sin cmbargo. algunos se secan y 
ai evaporarse la humedad sc cspesan. 

El contenido de matena grasa varia, 
puesto quc pueden estar hechos con 
leche entera o descremada o induso 
crema de leche 

• Fl queso de cabra fresco esta 
elaborado solamente con leche de 
cabra. 

• tl requesbn granulado se hace con 
leche entera o desnatada coagulada. 

• B Mascarponc es un queso cremoso 
rtaliano, muy graso y de suave textura. 

■ La Ricotta es un queso de suero sin 
madurar con un sabor suave, casi 
insipido. 

• El queso fresco es un requesbn suave 
y ligeramente cicido muchas veces 
ennquecido con crema de leche. 


RECUBRIMIENTOS 
PARA QUESOS 
FRESCOS 


Cuando el queso fnesco tiene 2 o 3 dias 
suele eslar lo bastante compacto para 
poder hacer bolas. Recubnr estas 
bolas con hierbas, especias o frutos 
secos. confenra un toque diferente al 
suave sabor del queso. Los siguientes 
ingredientes son apropiados: 

• Granos de pirmenta machacados. 

• Pimenton o pimienta de cayena. 

• Semillas de sesamo tostadas. 

• Cebollmo pkado. 

• Gumdillas ligeramente machacadas. 

• Avellanas y nueces picadas. 


Elaboracion 

DEL QUESO 
F R E S C O 

Se calienta la leche pasteurizada 
hasta alcanzar una temperatura 
de 27 C y se ahade suero de 
mantequilla con objeto de 
proporcionar la bacteria necesaria 
para que se forme el requeson. 
Una vez que se ha escurrido el 
suerOy se ha de consumir en un 
dta; si se le ahade sal se conserva 
en el frigorifico de 2 a 1 dtas. 



I Mpzcle 250 ml de suero de 
mantequilla y la misma cantidad 
de leche templada; deje reposar 
durante 24 horas. 


2 Cubra un cuenco con una 
muselina doblada esterilizada. 
Ponga el requeson con cuidado 
y cubralo. 




PlMIENTA 


Guindillas 

MACHACADAS 


Nleces 


Cebollino 


i A1 cabo dc 5 horas, ate la muselina con una cinta. Apriete el qucso con 
1 fuerza y cuelguelo sobre el cuenco para que se escurra. 


4 Deje1o escurrir entre 1 y 

4 horas, hasta que cstc firme. 
Corte la cinta, ponga el queso cn un 
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COMO AROMATIZAR LOS QUESOS FRESCOS 


J.os quesos frescos firmes ganan sabor si se maceran fvease recuadro de la derecha). La maceracion puede 
durar unas pocas horas o, en el frigonfico, 2 o 3 semanas. En la receta que aqui ilustramos se han utihzado 
pequenos quesos de cahra redondeados; tamhien se pueden utilizar dados de queso Eeta griego. 





I Ponga los discos de qucso en un 
tarro de cristal esterilizado. 
Anada los aromatizantes deseados 
(vease rccuadro de la derecha). 


2 Vicrta aceite de oliva sobrc 
el queso hasta que qucdc 
totalmente cubierto. Cierre el tarro 
hermeticamcntc. 


3 Guardc cl tarro en el frigorifico 
entre 2 y 3 scmanas y dele la 
vuelta de ve/ en cuando para 
redistribuir los aromatizantes. 


MACERACIONES PARA 
QUESOS FRESCOS 


La mejor- base para una maceracion es 
el acerte de oliva virgen afrutado que, 
ademas. actua como conscrvantc. 
Anadale al acerte uno o mas de los 
siguientes ingrcdientes: 

• Rarr.itos de hicrbas fncscas. 
especialmente de romcro, tomiflo. 
oregano o mejorana. 

• Granos de pimienta entenos. 

• Guindilias secas o guindiUas frescas 
partidas por la rrvtad. 

• Hojas de laurel. 

• Serriillas de hinojo. 

• Corteza de limdn o de lima. 

• Canela en rama. 

• Dientes de aio machacados. 

■ fomates sccados al sol. 




AROMATIZANTES 
PARA EL QUESO 
FRESCO 


Adornarlo 

CON MANGA 
PASTELERA 

Eos quesos frescos son muy 
versatiles porque son lo bastante 
hlandos para poder darles forma 
con una manga pastelera. Aqui 
vemos como el queso fresco 
casero (Veasc pdgina anterior) se 
mezcla con bierhas y con ayuda 
de una manga pastelera, se 
distribuye dentro de diferentes 
hortalizas —tomates cereza 
partidos por la mitad y vaciados 
y pequehas calahazas hlanqueadas. 


Cuando anomaiice el queso fhesco. 
pucde escoger sabones y texturas 
contrastantes. Pruebe :as siguicntcs: 


Pihoncs tostados picados y albahaca 
picada. 

Cebollas tiemas finamente picadas y 
jengifcr? fresco picado. 

Glantro fresco picado y pasta de cu rry 
tailandesa. 

Pasta de accitunas preparada y perejil 
fresco picado. 


I Mezcle cl queso con hierbas 
frescas picadas y los 
condimentos dc su gusto hasta que 
quede todo bicn mezclado. 


2 Ponga el queso cn una manga 
pastelera provista con una 
boquilla estrellada y rcllene las 
hortalizas preparadas. 













































ICOMO USAR EL QUESO 

i Cuando se cocina con queso se ha de ir con cuidado. Su consistencia, su contenido en 
i materia grasa y su sabor infiuyen en la receta. Aqui danios algunos consejos para 
j escoger la variedad adecuada —y el metodo— para diferenres procesos. 


RALLADOR CILINDRlCO 




Es'e rallador con varids tambores, 
Sambi^n lamadc rallador Kouii, sirve 
para raljar con facilidad quesos duros er 
h los de vsrios tsrnan6& 


QUESOS QUE SE 
DERRITEN BIEN 

Hay varios quesos muy apredados por- 
su capacidad para conseguir ur>a 
consrstenda determinada al calenlarlos. 
Lcs quesos blandos cocno. por ejemplo 
la Mg-77are!ia, se demten con facilidad 
^implemente cortado a rodajas. 

Un queso duro como el Gnuyere se 
derrrtc mejor railado. 

* B queso Mozarella se utilfza para las 
oizzas Se dernte uniforiTVemente y 
producc unos buenos «biios», 

* El Fontina es un queso de buena 
consistencia. con sabor a nueces que 
soporta aftas temperaturas. Induso se 
puede nebczar y freir: 

* El Gru'j.'em, el qucso pneferido en 
Francia para gratinar; queda mejor 
rallado para que se derrita 
uniformemente. Para a fondue utiiice 
Gruyene bccn curado. 

* El queso de cabra mantfene su forma 
cuando esti caLente y tiene un 
apetecible color dorado. Es delidosG 
sobm tostaditas. 

* El Cheddar se derrrte y.dora bien, 

Es un queso excdente para asar a a 
parrilla. 


R A L L A R 

Se pueden utilizar diferentes tipos de ralladores segim el tipo de pueso y 
el tamaho de los hilos requendos. Para que se ralie mejor, utilice queso 
de ia nevera. 



Hilos finos 

Con un rallador cilfndrico [vease rccuadro dc la izquierda) es mas facil 
rallar queso. Basra con poner el queso en el tambor y girar la maitivela* 




G RATtNAR 
C O N 
Q U E S O 

Los piatos que cotno toque final 
se gratinan bajo el griil o en e! 
horno se cuhren generalmenie con 
queso por encima. El queso se 
derrite rdpidamente fvcasc 
recuadro de la izquierda) y forma 
una deliciosa corteza cmjiente y 
dorada. 



Hilos gruesos 

Con un railador de caja sc 
obtieneti hilos grucsos para la 
ensalada o para derrerir. 


Parmesano 

Utilice un pequeno rallador 
cspeciai para rallar este queso tan 
duro en hilos muy finos. 


; La sopa de cebolla se espolvorea 
; con Gruyerc rallado [vease 
; pagina 20) y, antes de servirla, se 
: gratina durante 2 minutos* 


D E R R E T I R 

Siempre hay que derretir el queso 
railado en un cazo de fondo 
grueso, a fuego lenio , Ast evitard 
que quede granulado, o que se 
separe del aceite. No todos 
los quesos se derriten bien; c.ada 
queso tiene un tipo diferente de 
materia grasa y un nivet distinto 
de humedady por lo que 
reaccionan de forma diferente 
ante el calor. En el recuadro de la 
izquierda recomendamos algunos. 



CORftECTO 
El queso que se derrite a 
fuego lento queda suave 
y briliante. 



Incorrectg 

Et queso quc se derrite demasiado 
rapido y a fuego vivo forma 
grumos aceitosos. 





































FONDU £ DE QUESO 


Fondue DE 
QUESO SUIZO 

La palabra fondue significa 
derretido en frances; en este caso 
el queso se derrite con alcohol. 
Para que quede bien hay que 
utilizar un recipiente de fondo 
grueso y derretirlo a fuego lento 
—la misnta tecnica que hay que 
utilizar para derretir cualquier 
queso (Vcase pdgina anterior). 
Caliente el vino antes de afiadir el 
queso y remuevalo hasta que se 
derrita. Un poquito de maicena 
ayuda a estabilizar la mezcla. 



I Para que la mezcla no sc pegue 
al recipiente, rcmuevala 
constantemcnte a fuego lento. 



I Ponga cl qucso sobre una 
parrilla en la placa dcl horno. 
Pincclc con el alino de aceitc dc 
oliva. Ponga la parrilla a 3 cm del 
gratinador y ase de 1 a 2 minutos. 


El queso asado a la parrilla sobre 
una tostada es una de las recetas 
tradicionales mds populares. Aqut 
se le ha dado un toque moderno 
al utilizar rodajas de queso 
fresco de cabra pinceladas con 
un aliho de aceite de oliva y 
pimienta en grano. Si quiere, puede 
utilizar queso macerado fvease 
pdgina 43), Mozzarella o el queso 
griego Halloumi, y variar el aliho 
ahadiendo hierbas picadas o 
especias molidas al gusto. 


Queso frito 

Para esta receta van muy bien las 
porciones individuales de 
Camembert. El queso se reboza 
con buevo y pan ralbdo que al 
fretrlo queda crujiente y evita que 
el queso se derrita y caiga en el 
aceite. Utilice queso maduro pero 
firme y pongalo en la nevera antes 
de freirlo para que mantenga la 
forma por fuera pero este 
perfectamente blando por dentro. 



I Pase las porciones de 

Camembert por hucvo batido 
y pan rallado. Reserve en la 
nevcra durante una hora. 



2 Para rcmojar el pan en la fondue 
se utilizan tcnedores de mango 
largo. Tras remojar el pan, girc cl 
tcncdor para que el queso no gotce. 


/ cuchoruda de maicena 
150 m/ de vino blanco seco 
I diente de ajo partido por lo mitod 
250 g de Emmenthal rallado 
250 g Gruyere rallado 
250 g de Comte rallado 
Uno pizco de nuez moscada rallada 
Sal y pimienta recien mohda 

Deslfe c rr.aic.ena en 2 cucharadas de 
vino. Restnegue la parte mterior del 
recpientc donde va a hacer U fondue 
con el a;o y vierta el resto del v>no. 
D4jelo hervir y baje ei fuego. Vaya 
ahadiendo poco a poco los quesos, 
removiendo constantemente para 
asegurarsc de que se derrtan. Anada la 



2 Frialas a 

190 °C durantc 
2-3 minutos, hasta que 
esten doradas y 
crujientes. Escurralas. 
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SUERO DE 
MANTEQUILLA Y 
YOGUR 


Et 5 ue?iO de manlequ'ha es jna icchc 
desnaiadii a !a que te anaden 
bnctena.v par a que espese y le de 
addeZi ts uno de los ingredientes dd 
pan de soda amencano, gdtetas y 
tortas. 

Fl yogur es un producto tacteo 
fermentado, pcco graso, con un sabor 
tigeramente acidc tl yogur griego 
^ue;e ser mas graso y cre-moso. 

E yogjr natural sc puede sustitbir por 
crema agr ia. 


CREMA5 


Et contenidc en materia grasa dc la 
crema denola su estabilidad al 
calentarti y la cuaSidad de poder 
montarla. Cuanta mas matcrsa grasa 
liene r mas estable es. 

■ La crema de leche espesa es isri me|or 
para cocinnr ponr|L;e liene ur'. 18 % de 
matena gras;.i y hierve sin c.'jajar se. 

• ta crcma de leche para montar tiene 
la materia grasa suriCier’te. erlre ^5 % 
y 39 %. para catenlarta y poder 
montarliL Pieq;irela usted mismo en 
una pnoporoon de 2:2 dc crema de 
leche espesa y crema dc lcche liqufda. 

* La crcma dc lcche li'quida trene un 24 % 
de matena grasa y se sude utilizar 
tireci rimente; tambidn se puede 
emplear' para dar mas cucrpo y una 
textura orcmosa a las preparaciones 
Ffquidas, siempre y cuando no se hterva. 

■ La nata agna no es muy espesa. 
Aunque se puede ahadir a salsas 
calientes para eririquecer las. tiene un 
contenido de materia grasa de un 

2 • % por lo lanto no es estable a 
fuego vivo. 


Cremas 

Los productos lacteos como la crema de leche, cl yogur, d suero de mantequilla, la 
creme fraiche, la crcma cuajada y la crerna agria se utilizan de mil formas. Aunque 
sc pucden encontrar en las tiendas, las trcs ultimas se preparan facilmentc en casa. 


CR£/v 1£ FRAfCHE 

Esta crema de sabor dcido y 
] penetrante tiene la ventaja de que 
\ no se corta al cocmarb. 

\ Se prepara mezclando suero de 
\ mantequilia, crema agria o yogttr 
! con crema de ieche espesa % 

\ calentdrtdola y dejdndola reposar ; 

| La creme fraiche, una vez 
\ espesada, dehe removerse y taparse. 
\ y reservarse en el frigorifico. 

\ Utiltcela como lo hacen (os 
: franceses: como condimenlo de 
\ sopas,, salsas i 1 piatos salados. 

\ Tambien es delkiosa con frutas 
\ y dulces* 



I Mezcle 500 ml de suero de 
maatequilla y 250 ml de crema 
de teche espesa. Ponga el ctienco 
dentro dc una cacerola con agua 
caliente y calientela a 30 C. 


2 


Vierta la mezda templada en 
un cuenco de crisml; cubrala 


parciaimente. Dejela reposar a 
te mperatu ra am biente d u ra n te 
6-8 horas. 


ICrema cuajada 

! crema espesa y amarilla, tipica del sudoeste de Inglaterra, se 
i prepara escalddndola sin Uegar al punto de ebullicion hasta que se 
\ forma una capa. Se conserva en el frigortfico como mdxtmo S dias. 




3 Qulte la capa 
superior de la 
crema cuajada 
con una cuchara 
j grandc, Conserye 
la crcma y tirc cl 
liquido quc qucda 
dcbajo. 


I Vierta 600 nil de creiria dc lechc 
espesa en un cazo de fondo 
grueso. Calientda poco a poco 
hasta que espese, de 25 a 
30 minutos. 


2 Enfric la crema hasta que se 
haya asentado y se forme una 
capa en sn superhdc. 


Crema 

A G R I A 

Este procedmuento para elaborar 
crema agria, uno de los 
ingredientcs favoritos de la 
comida mexicana y de Turopa 
orientah tambien se puede aplicar 
a la leche* 



Remueva 1 cucharada dc /umo 
de limon con 250 ml de crcma de 
leche espesa en un cnenco de 
cristal. Deje rcposar la mezcla a 
temperatura ambientc durantc 
10-30 minutos o hasta que espese, 
Tape d recipiente y guardc cn frio 
hasta que tenga que utilizarla. 
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Pescados y mariscos 

- # --- 


Elegir el pescado y el marisco frescos 

COCINAR PESCADO Y MARISCO 

Preparar un pescado redondo entero 
Preparar un pescado plano entero 
Preparar rodajas y filetes d e pescado 
Pescado ahumado y salado 
Esc ALFAR 

Toques decorativos 

COCER A L VAPOR 

Asar a la parrilla 

H O R N E A R 
F R E \ R 

M EZCLAS DE PESCADOS 

El bogavante 

El cangrejo, gambas, langostinos 
Mejillones 

OSTRAS Y ALMEJAS 
VlEIRAS Y BUCCINOS 


Calamares 
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ELEGIR EL PKSCADO Y EL MARISCO FRF.SCOS 


COMPRAR MARISCO 

Langostas y CANCREJOS Si los quiere comprar vivos, escoja los que se 
muevan y sean pesados para su tamano. Si los compra cocidos, compruebe 
que la cascara no este danada /tjue las patas esten intactas. El olor ha de ser 
fresco pero no fuerte. 

Mejillones, almejas y bf.rberechos No compre los que esien cubiertos 
de barro o lapas, ni los que esten rotos o danados. Deseche los que no se 
cierren al tocarios. 

Vif.iras Se suelen vender abiertas y limpias mas que con la concha cerrada. 
Han de tener un olor dulzon, eso significa que estan frescas. La carne de ias 
vieiras es un poco grisacea y translucida, no es perfectamente blanca. 


Ostras La concha ha de estar completamente cerrada y sin dahar Cuando 
se golpea ha de sonar solida. Tradicionalmente, se recolectaban durante los 
meses con «r» para evitar' infecciones en epocas de calor. Ahora se suelen 
vender durante todo el aho; gracias a las tecnicas modemas de los criaderos 
de ostras y a las meioras en' los metodos de transporte. 

Gamras Y LANGOSTLNOS Los langostmos se venden de vanas formas: cocidos y 
salados, sin peiar o pelados, asf como crudos. Los cocidos han de tener un color 
rosa brillante y no han de estar blandos ni acuosos. Los langostinos y gambas 
crudos tampoco han de estar biandos y la piel ha de ser de un gris brillante. 
No compre gambas con manchas negras, es una sehal de que estan pasadas. 



PE5CADOS INTERESANTES 


L a pift ha de ser brillante y _ 

humeda al tocarla y no seca o 
apagada. Cualquier marca o 
mancha narural no ha de estar 
oscurecida. Por ejemplo, cl 
salmonete y el pargo han de tcncr 
una piel rosa brillante; la trucha, 
el arenquc y la caballa, 
tornasolada, y el salmon, 
plateada. 


En los grandes supemnerr.ados y en las 
pescaden'as se venden pescados 
mteresantcs; aigunos de ellos con marcas 
muy bomtas / colores tomasolados. 

• El pez empcrador. tambien llamado pez 
espada, pez sierra y priste, tiene un 
sabor fuerte y bastante espina. 
Horn^eio entero. 

* Ci rubio es jugoso y de came turgente; 
es muy aproptado para guisos de 
pescado y para sopas. 


* El besugo tiene una came dulce y 
fuertc. La dorada es espeeialmente 
buena. Homeela entera con o sin 
relleno. 

► Los filetes de tibunon son camosos y 
compactos y apenas tienen espina. 
Quedan muy bicn asados. a la olancha 
o gutsados. 

► El tilapia tiene una carnc fuerte, blanca y 
sabnosa. Se puede cocer a! vapor, o bien 
hacer asado, a la parrilla o en filetes, 
como mas guste 
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Marisco 


Algunos moluscos requieren unos cuidados especiales. El marisco vivo es el que tiene mejor sahor, ast 
que hay que conservar los mejillones y las almejas en agua salada (4 cucharadas de sal por 1 litro de 
agua) y no en agua fresca, porque se mueren. Si los mejillones se limpian varias horas antes de 

coctnarlos se pueden estropear. 

Marisco Como deben estar Metodos de coccion 

Almf.jas/ 

BERBERECHOS 

Las conchas han de estar hien cerradas , 
enteras y sin romper 

Al vapor en sus conchas 

A la parrilla, al horno con 
media concha 

Guisadas, fritas sin conchas 

BIgaros/ 

CARACOLES 

Ilan de tener un olor dulce. Se tienen que 
mover cuando se les pincha. La tapa que los 
cubre ha de ser dura y estar hien sujeta 

Hervidos —con la concha 
Guisados —sin la concha 

Calamar/pulpo 

Ojos claros , olor a fresco. Carne hlanca y 
humeda 

Frito, cscalfado, al horno, 
guisado 

Buey, necora 

Dehen moverse y pesar. Han de tener el 
caparazon entero y las patas inlactas 

I Iervidos, al vapor 

Gambas y 

langostjnos 

Llenas y con la carne fuerte. Aspecto humedo 
y olor fresco. No compre las que huelan a 
cloro o que tengan manchas negras en la piel 

Fritas, saltcadas, a la parrilla, 
a la barbacoa, al horno, 
escalfadas, al vapor 

Bogavante/ 

I.ANGOSTA 

Pesados para su tamaho. Con la cola por 
debajo. Las patas intactas 

Hervidos, al vapor —en su 
caparazdn 

A la parrilla —partidos por la 
mitad 

Mf.JII l ONES 

Las conchas ban de estar bien cerradas y 
enteras. Si se agitan, no loan de estar sueltos 

Hervidos, al vapor —con sus 
conchas. A la parrilla, al horno 
—con media concha 

Fritos, guisados —sin concha 

OSTRAS 

Con la concha hien cerrada y entera. 

Las ostras sin concha han de ser gordas 
y de tamaho uniforme con un Itquido claro 

Crudas. Al horno, a la parrilla 
—con media concha 

Fritas, guisadas —sin concha 

VtF.IR AS 

No han de tener Itquido y tener un olor 
dulzon y fresco. Cuerpo regordete y de un 
blanco crema. Color rosa coral y htbnedas. 

A1 horno, a la parrilla —con 
media concha 

Escalfadas, fritas —sin concha 


El pescado 

E N E L MENU 

De costa a costa, los grandes c.ocineros 
preparan los pescados tjpicos de su zona 
con ingredientes y tecnicas culinarias de la 
negion, creando platos apreciados en todo 
el mundo. 

Francia - La bouillaboisse (sabroso 
guiso de pescado mediterranco y 
crustaceos con azafran e hinojo) es 
originana de Marsefia. 

Grf.cia - El kalamari (calamares fntos 
en una masa ligera servidos con gajos 
de limon y netsino frfa) es una de las 
tapas preferidas de la zona del Egeo. 
Itai.ia - Los spaghetti alle vongole 
(con salsa de almejas) es uno de los 
platos bdsicos de los restaurantes de 
toda Italia. 

Mfxico El ceviche (pescado crudo 
que se ha cocido no al fucgo, sino con 
la acidez del zumo de lima) es muy 
refrescante y tiene un sabor acido. 
Espana - La paella (crustaceos y 
trozos de came coonados con 
verduras. tomates. ajo. arroz y azafran) 
es uno de los platos mas populanes 
para los dfas festivos. 

Estados Unidos - La New England 
Clam Chowder (sopa hecha con patatas, 
almejas y crema de leche) data de 
principios del siglo xviii. La Manhattan 
Clam Chowclcr (una sopa especiada de 
tomate y almejas) se hizo famosa mas 
tandc. en los anos treinta. 


No compre las que huelati a azufre 
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PREPARAR UN PESCADO REDONDO F.NTERO 


E.iscerar por 

• pescado redondo que se ha de 
ssn tr con la cabeza se ha de 
i: iscerar por las agatlas, De esta 
y ' m anera, se conserva la forma 
queda mejor presentado. 

L. vescado se puede rellenar o 
tal como estd, en este caso , 

-: puede desespinar f'vease 
pjgma 55)* 


LAS AGALLAS 


I Localicc y 
lcvante las 
agallas dc detras 
dc la cabe/a y 
cortelas con unas 
tijeras, Tire ks 
agallas. 



E N TA L L A R 

En la aciualidady hay nuichos 
cocmeros que preparan el pescado 
para cocerlo a la parriUa, a la 
barbacoa o ai vapor ; stmplemente 
practicando unos cortes donde 
introducen hierbas. Tambien se 
pueden poner Idminas de ajo o se 
puede utilizar Ijmon, cebolias 
tiernas y jengihre. Los sabores de 
las bierbas penetran en e! pescado 
mtentras este se cuece. 



n sui 

/G vie 


^ujcte et pescado con d 
vientre hada arriba. Haga uti 
p oueno corte en el extremo dcl 
xntre c jntroduzca ias tijeras o 
s dedos. Cortc las tripas para 
: r ararlas dei pescado. 


3 Meta los dedt^s por la 
abertura dc las agalias. 
Agarre ias tripas y cstirelas* 
Compruebe que no quedan rcstos 
dc tripas, Tirelas* 


4 Ponga cl pescado debajo dei 
grifo y deje que el agua fna 


corra por su mterior, desde ta 
abertura dc las agallas hasta la 
cola. Enjuaguelo hasta que el 
agua salga limpia. Sequclo con 
papcl de cocina. 


Haga dos o tres cortes profundos 
en una cara del pescado, corrando 
hasta la espina. Dele la vuelta 
y haga lo mismo en el otro lado. 
Introduzca los condimcntos en los 
cortes. El pescado ya esta Listo 
para cocinarlo. 


h . ISCERAR POR E L VIENTRE 

- r, na mds fdcit ) r comun de eviscerar un pescado es por e! vientre. 

. ::oce este metodo si tiene que servir ei pescado entero, relleno o sin 
■. cnar y st no es necesario que mantenga la forma original, 

:: jaalmente si se ie va a quitar la espina antes o despues de guisarlo. 



I Corte las agallas y tirclas. Con la mano, coja las tripas. 

Haga un pequeho corte cn la estirelas v tirclas; no sirven 

rasc del vientre y cortc a lo largo para guisarlas. 
zas ra debajo de las agailas. 



3 Pase una cuchara por ambos lados de la espina dorsah de esta 
forma se eliminan los vasos sangumeos que afean el aspecto del 
pescado v que pucdcn conferirte un sabor amargo a! cocinarlo* 
Enjuague el pcscado debajo del grifo y sequclo coti servilletas de papel. 
FJ pescado va esta listo para guisarlo* 
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PREPARAR UN PESCADO REDONDO ENTF.RO 



Si qmere mantener la fonna del pescado y dejar ia cavidad ventral mtacta 
para reilenarla, quitcle el espmazo por el lomo. El pescado, como la 
trucha qne aqm presentamos, se ha de destripar por !as agallas. 


I C.on unas tijcraSj corte a cada CJon cuidado, separe con un cuchillo de cocinero el espinazo de la 

lado dcl espinazo desde la cola Z- cahcza y dc la cola. Saquela y tfrela. Enjuagitc bicn cl pcscado y 
hasta la cabeza. sequelo con papel de cocina. El pcscado esta iisto para cocinarlo. 


;Desespinar un 

| R A P E 

{ Si compra un rape con la espina, 

\ tendrd que saber cdmo se qmta si 
\ quiere hacer una receta en la que 
\ se utilicen filetes. 


I Ponga el rape sobre ia mesa, 
coja la piel y estirela hacia la 
cola. 



Filetear un pescado redondo 

Cuando ya se le han qmtado 
la$ escamas, se le han cortado las 
aletas y se ha destripado f'vease 
pagina Sd), el pescado $e puede 
filetear o cortar en rodajas. 

Del pescado redondo $e obtienen 
dos filetes, uno de cada lado, 
como vemos con el salman de 
la fotografia. Utilice un cuchiUo 
afilado y flexible y corte con 
cuidado para dejar la mmima 
amtidad de carne en las espinas. 

Compruebe que no queden 
espinas en los filetes. 


2 Dete la vuelta al pescado v 
repita la misma operacion 
para separar cl orro filete. 

Le quedara la cahcza v !a carcasa; 
si quiere, las puedc utilizar, sin las 
agallas ? para hacer caldo dc 
pcscado (uease pagina 17). 

Eos filctes se pueden pelar antes 
dc cocinarlos de la misma forma 
errtpleada para el pescado plano 
(uease pagina 57), todo depcnde 
del plato que quiera hacer. 


I ITaga un corte por dctras dc la cabeza y, utilizando las espinas como 
guiaj corte a lo largo de un lado del espinazo desde la cabeza a la 
cola. t’on el cuchillo plano, de cortes largos y uniformes para despren- 
der la carne, Pase el cuchillo por las espmas y su jete la carne con la otra 
mano. 





2 Con un cuchiilo de cocinero, 
corte a lo largo de ambos 
i lados dcl espinazo, scparando la 
i carnc cn dos filetes, FI espinazo se 
; pucdc utilizar para preparar un 
! caldo (vease pagina 17), 





J membrana oscura situada 
debajo dc cada filete, Sequelos 
bien con papel de cocina, 

Ya cstan listos para cocinarlos. 


















































PKSCADOS y mariscos 


E S C A M A R | 

Si quiere servtr el pescado entero 
o ha comprado uno al que no le 
han quitado ias escamas en la 
pescaderia y tendrd que quitdrselas. 



Se tcaca de una operadon i 

engorrosa que debe practicarse ; 

cerca dd fregadero. Ponga d j 

pescado con la parte oscura hacia ; 
arriba y sujcte bien la coia. ; 

Empezando por la cola y 
trabajando hacia la cahcza, quite j 
!as escamas con el borde dc la 
hoja dei cuchilio. Coja el pcscado ; 
por ia cota, pongalo debajo del i 
grifo, enjuaguelo bien y restrtegue \ 
la piel eon las manos para i 

eiirninar las escamas. i 


Preparar un pescado 

PLANO ENTERO 

E1 pescado plano se denomina asi por su forma. Entre los mas populares se encuenrran 
la solla, el lenguado, el remol y el rodaballo, Este tipo de peces nadan de lado 
y tienen los dos ojos en !a parre superior o detras, que es mas oscura para camuflarse. 
Por debajo, !os pescados planos son blancos. Para conservar su forma, estos pescados 
se destripan siempre por la parte posrerior de la cabeza y las agallas. Esta operacion se 
suele hacer en el mar, por lo que ; a veces, se venden destripados. 



Despellejar 

Si quiere servir un pescado plano entero . solamente tiene qu\ 
quitarle ia piel oscura —la piel blanca se deja para que el 
pescado no se deshaga durante la coccion , Si quiere 
filetearlo, puede quitar las pieles bianca y negra del 
pescado entero antes de ello, tal como hemos 
hecho con este lenguado, o puede 
los filetes indiinduahnente . 


I Para desprender la piel, haga ^ Con la ayuda de un paho para que el pescado no rcsbale, sujeteio 
un corte ccrca de la cola para Z. por Ia cola y estire la piel, separdndola eompletamente dei pescado. 
separar ia piei dc la carne. 



3 Deie la vnelta, haga un corte 
eerca de la cabeza para 
desprender ia piei. 


4 Empezando por la cabeza, liepare ia piel por arnbos lados con los 
dcdos. Cuando ya este suelra, cojala por c! extremo de la cola y 
estirela, separandola totalmente de la carne. 






























PREPARAR UN PESCADO PLANO ENTERO 



I Ponga el pescado sobre una tabla 
con la parte de la piel oscura 
hacia arriba. Con un cuchillo 
afilado, corte por los bordes 
del pescado, donde la carnc 
se junta con las aletas, 
trazando con cuidado la 
forma de los filetes. 


De un pescado plano se pueden sacar 2 o 4 filetes , segun sea su tamaho. 
Tanto si va a despellejar los filetes como si no, antes de filetear siempre 
hay que recortar y quitar las escamas del pescado. Jas fotografias 
muestran como se obtienen cuatro filetes de un remol grande. 



2 Corte calando hasta la espina Dcsprenda un filete desde el centro dcl pcscado hasta cl borde. 

por cl centro del pescado, intentc dejar la mcnor cantidad posible de carnc en la espina. 

desde la cabcza hasta la cola. Gire el pescado y corte el scgundo filctc de la misma manera. 


Despellejar 

U N Fl LETE 

Incluso aunque se compren 
envasados en el supermercado , los 
filetes de pescado suelen venir con 
la piel, pues esta ayuda a que 
consewen su forma. La tecnica 
que se utiliza para despellejar un 
filete de pescado es importante , 
ya que, si la piel y la carne no 
se separan adecuadamente, la 
carne se puede quedar pegada 
a la piel o se puede romper. 



Ponga el filete con Ia piel hacia 
abajo y haga un corte transversal 
cn la carne al lado de la cola. 
Tntroduzca las puntas de los dcdos 
en sal para quc no se le resbalc el 
pescado, sujetelo por la cola y 
coloque el cuchillo en el cortc. 

Con un movimicnto de sierra y 
sujetando el cuchillo en un angulo 
casi plano, corte entrc la came y 
ia piel hasta llegar al final del 
filete. 
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Pescado de Sichuan 

Este tipico plato chino se elahora con pescados de carne fmne como el pargo, 
la lubina o el pardete , fritos en un wok y despues braseados en una aromdtica salsa 

con ajoSy jengibre y guindillas. 


PARA 4 PERSONAS 

1 pescado entero de 1 kg aprox. 

Sal 

SOO ml de aceite de cacahuete 
1 cucharadita de maicena 
2-4 dientes de ajo en tiritas 

2,S cm de rizoma de jengibre 
fresco , pelado y cortado en tiritas 

2 cucharadas de vino de arroz 
Shaoxing o de jerez seco 

1 -3 citcharadas de salsa de chile 

de Sichuan 

2 cucharadas de salsa de soja clara 

1S0 ml de caldo de pescado 
o agua 

2 cebollas liernas, cortadas en 

rodajitas muy finas 

2 guindillas rojas frescas, sin 
semillas y cortadas en juliana 

1 cucharadita de azucar 

1 cucharadita de aceite de 
sesamo oriental 

Ramitas de cilantro fresco para 
decorar 


5AL5A CHILE DE 
SICHUAN 




Las salsas de chiles o gumd lias 
pueden ser ligeramente picantes 
hasta muy picantes, asi que anada 
lo que le parezca segun su gusto. 
La salsa se puede preparar 
mezclando gumdillas rojas secas 
picadas o machacadas con salsa 
amarilla de judias de soja. Con el 
doble de salsa de judias de soja 
que de gumdillas obtendra una 
salsa moderadamente picante. 


Prepare el pcscado y si ticnc 
escamas quiteselas. Practiquc trcs 
cortes transversales quc tcngan la 
misma separacion a ambos lados 
dcl pcscado. Salelo. 

Calientc el wok a fuego vivo y 
vierta lentamente cl accitc por el 
lado. Cuando cl accitc cstc muy 
caliente, ponga con cuidado el 
pescado y frialo hasta que quede 
dorado por ambos lados, 
aproximadamente 4 minutos. 

Saque con cuidado cl pcscado 
con dos espatulas y escurralo 
sobre papel. Saque casi todo el 
aceitc dcl wok, deje tan solo 
1 cucharada. 

Preparc una pasta con la 
maicena y 2 cucharaditas dc agua; 


reservela. Ponga el ajo y el 
jengibre en el wok caliente y 
sofrialos ligeramente; ahada 
el vino de arroz, la salsa de 
guindillas y la de soja y 
remuevalo todo. Vierta el caldo 
y la pasta de maicena. Lleve a 
ebullicion sin dejar de remover. 
Rcduzca cl fucgo, vuclva a poncr/ 
cl pcscado cn cl wok y braseelo 
unos 5 minutos. 

Saquc cl pescado. Ahada las 
cebollas, las guindillas, el azucar y 
cl aceitc de sesamo y deje cocer a 
fucgo lcnto para que la salsa se 
reduzca. Vuelva a poncr cl 
pescado en el wok y, con una 
cuchara, viertale la sala por 
encima v decorelo con cilantro. 



Fretr y brasear 

Por la forma de sus paredes, el wok es un recipiente excelente para 
frefr un pescado entero y despues brasearlo en una salsa. Para mds 
seguridad, utilice ttn wok con dos asas: tiene mds estabilidad que el 
de una sola asa . 



Caliente el aceite en el wok 
hasta que empiece a humear. 
Ponga el pescado y frialo 
hasta que este dorado por 
ambos lados. Para darle la 
vuelta utilice dos espatulas. 


Brascc cl pcscado en la salsa, 
mojandolo con salsa 
constantementc hasta que este 
cocido. Si cs muy grueso, dele 
la vuelta con dos espatulas. 
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Preparar rodajas 

Y FILETES DE PESCADO 

Se pueden cortar rodajas y filetes de pescados redondos y planos. Los franceses 
denominan darnes a las rodajas de los pescados redondos y trongons a las de los 
pescados planos grandes. Las rodajas son gruesas y solidas; los filetes son mas finos 
y, por lo tanto, mas fragiles. 


C O RTA R 
ESCALOPES 

Los filetes de pescados redondos 
grandes, como el de salmon que 
aqui presentamos, se pueden 
cortar en lonchas finas o escalopes 
para utilizarlos en una serie de 
platos. l.os escalopes se pueden 
cortar de tm filete con o sin piel y 
han de tener aproximadamente 
1 cm de grosor. A veces se 
colocan entre dos hojas de papel 
sulfurizado y se aplanan para 
hacerlos todavia mds finos. Antes 
de empezar a cortar, compruebe 
que no haya espinas ('vease 
pagina 54); si las huhiese, quitelas. 



Con un cuchillo de hoja fina y 
afilada, corte lonchas finas y 
uniformes. Fmpiece cerca de la 
cola y vaya subiendo hacia 
la cabeza. E1 cuchillo ha de estar 
casi plano mientras corta y 
siempre con la hoja hacia la cola. 


Rodajas de pescado 

Para cortar un pescado redondo en rodajas se haccn cortes transversales en 
el pescado preparado. Utilice un cuchillo de cocinero. Las rodajas suelen 
tener 2,5 cm de grosor y se pueden fretr, asar a la parrilla, hornear y 
escalfar. El pescado que aparece en las fotografias es una luhina. 



I Haga senales con la misma 
separacion a lo largo del 
pescado. Cortc con fucrza la carnc y 
cl cspinazo por dondc ha practicado 
las senales. 


2 Doble hacia adentro los extremos de las rodajas y sujctelos con palillos 
para que no se doblen al guisarlas. Las rodajas estan listas para 
cocinarlas y se pueden servir con o sin cl cspinazo. 


Preparar paquetes 

I.os escalopes fvease izquierda) se pueden utilizar para envolver algun relleno 
formando un sahroso paquete. Estos son frdgiles y quedan mejor escalfados o 
fritos. En este ejemplo se ha utilizado salmon. 




I Ponga el filete entre dos hojas de 
papel sulfurizado. Golpeelo con 
la hoja de una macheta hasta que el 
filete quede hien plano. 


^ Hnvuelva el relleno que haya 
— escogido con el filete y haga un 
aquete cuanto mas cuadrado 
lejor. 


3 


Dele la vuelta y atelo con una 
tira de cebolla tierna. 





































PREPARAR RODAJAS Y FILETES DE PESCADO 



Preparar almohadas 

Una almohada es un filete al que se le ahre una holsa para rellenarlo. 
Se puede utilizar cualquier pescado grueso y de carne firme, como el 
salmon. Corte filetes de 7,5 x 4 crn para poder introducir el relleno. 
Como las almohadas son frdgiles, es mejor escalfarlas. 



I Con un cuchillo, practiquc una 
holsa en el filctc dcjando 1 cm 
alredcdor dc todos los bordes (no 
cortc los latcrales o la base). 


2 Abra la bolsa con una mano 
y con la otra introduzca cl 
relleno. No lo llcne cn exceso 
porque el rellcno pucdc salir 
durantc la coccion. 



Para realizar estas trenzas se pueden utilizar una gran variedad de filetes 
de pescados redondos y planos de carne diferente y piel llena de color ; 
como la cahalla, el pargo y el lenguado de la fotografia. Las trenzas son 
faciles de hacer, pero es una presentacion que impresiona. Para conservar 
la delicada textura de los filetes, lo mejor es cocerlos al vapor. 





3 Cicrrc la abertura atando la 
almohada con una tira de 
cebolla tiema. La almohada ya csta 
lista para cocinarla. 


2 Trcncc las tiras intentando 
formar una trenza uniforme. 
No la haga muy aprctada porque 
se encogc un poco al cocerla. 



I Cortc los filctcs en tiras de unos 20 x 2 cm. F.xtienda sobre una tabla ^ Cueza las trenzas al vapor 

tres tiras juntas, una de cada filete, con la piel hacia arriba. —J (vease pagina 70) sobre 

un caldo corto (vease pagina 66) o un 
caldo de pescado (vease pagina 17). 


Preparar 

POPIETAS 

Para ohtener popietas se cortan 
longitudinalmente por la mitad 
unos filetes pelados y se enrollan. 
Se rellenan antes de cocerlos, bien 
poniendo el relleno en un extremo 
de la tira y enrolldndola o bien 
rellendttdolo cuando ya se han 
enrollado. Se pueden utilizar filetes 
de cualquier tipo de pescado 
plano; aqui se ha utilizado 
lenguado que es un clasico. 

Estos rollitos quedan muy hien 
escalfados, al vapor o al horno. 



Enrolle el filete con la parte de la 
piel hacia dentro —cl cxtrcmo de 
la cola por fuera. Para sujctarlos 
pongalos muy juntos micntras los 
cuece o asegurelos con un palillo. 


RELLENOS PARA 
PAQUETES, ALMOHADAS 
Y POPIETAS 


Verduras. moussc de pescado. queso 

blando y hierbas, todos quedan bien. 

Pruebe unos de estos: 

• Juliana fina de zananorias b'anaueadas 
y puerros (vease pagtna 166) alinada 
con vinagneta. 

• Queso blando y hierbas frescas 
picadas como perejil o cneldo. 

• Una brunoise (veosc pagina 166) de 
mango, pepino y nzoma de jengibne 
fresco con gambitas. 

• Duxeffes de champinones (vease 
pagina 170). 

• Un nsotto ligero y cremoso con un 
toque de limon. 



































Pescado ahumado y 

SALADO 

Los sabores que ariaden estos metodos pueden oscilar desde sutiles hasta fuertes, pero el 
pescado curado ha de tratarse posteriormente antes de poder degustarlo. 


Preparar huevas ahumadas 


TARA/VtASALATA 


4 rebonados gruesos de pon blonco 
sm lo conezo 
6 cuchorodos dc leche 
100 gde huevos de bocaloo ahu- 
mados (vease derecho) 

2 dientes de ajo picados 
100 ml de oceite de olivo 
100 ml de aceite vegetal 
unos 7b ml de zumo de hmdn 
2 cucharados de agua caliente 
Pimienta recien molida 

Desmenuce el pan en un recipiente y 
afiada la leche. Mezde b»en con las 
manos, cxprima cl pan y tirc la leche. 
Ponga el pan en un robot electrico y 
m^zdelo con las huevas, el ajo, el aceite 
de oliva, el vegeLal y 75 ml de /umo de 
limdn. Ahada el agua, prudbelo y sazone 
con la pimienta y mis /umo de Iim6n si 
lo desea Vu4lvalo a mezclar hasta 
obtener una pasta homogenea. 

Ponga la pasta en un cuenco. tapela y 
dejela en el frigorffico como minimo 
4 honis, pero es preferible toda la 
noche. Para 4-6 personas. 


Las huevas del salmort , la trucha 
o el bacalao (en la fotografia) 
hetnbra se vernlen saladas o ahu- 
madas. Tras remojarlas , se pueden 
comer crudas cortadas en rodajas 
finas con pimienta molida y 
limon. Tambien sirven para 
preparar salsas cremosas como la 
taramasalata griega (vease 
recuadro de la izquierda). 


D E S A L A R 
A N C H O A S 

Las anchoas se venden en latas 
o en frascos , saladas o en aceite. 
J.as mejores anchoas en conserva 
son los filetes que provienen del 
Mediterrdneo. Van en frascos con 
aceite y no son muy saladas. 

Ims anchoas enlatadas tienen mds 
sal y, por lo tanto , hay que 
desalarlas. Con este metodo, las 
anchoas quedan ligeramente mds 
blandas y con un sabor mds 
suave. 


Trocee las huevas de bacalao 
ahumadas, pongalas en un 
recipiente y cubralas con agua 
hirvicndo. Dcjclas cn remojo 
durantc 1-2 minutos y despues 
escurralas bien. Quite la piel 
con los dedos y tirela. La carne ya 
csta lista para poder scr utilizada. 




I Ponga las anchoas en un tamiz 
colocado sobre un cuenco, deje 
que se escurra el aceite y tirelo. 
Ponga las anchoas en el cuenco. 



Escurra la leche, enjuague las 
anchoas debajo del grifo y sequelas. 


Preparar el bacalao salado 

El bacalao salado es muy popular en Portugal y Lspaha. El pescado 
entero eviscerado y fileteado se pone a remojar en salmuera o con capas 
de sal y despues se seca. Antes de guisarlo hay que ponerlo a remojar y 
eliminar el exceso de sal. 


Trocee el pescado, pongalo en un recipiente hondo y cubralo con agua 
fria. Dejclo cn rcmojo como minimo durante 2 dias si el pescado es muy 
salado y cambie el agua unas 5 o 6 veces. Saquelo, escurralo y pongalo 
en una cacerola con agua fria y calientela, pero justo por debajo dcl punto 
de ebullicion. Dejelo cocer durante 20 minutos o hasta que este tierno. 
Separelo cn laminas y tire la piel y las espinas. 
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PF.SCADO AHUMADO Y SALADO 


T R U C O S D E 
C O C I N E R O 


Emplear SALMON 
AHUMADO 

Forre con lonchas de salmon ahumado 
unos moldes individuales. rellenelos de 
Lommasalata y desmoldelos. 



CORTAR E L SALMON AHUMADO 

Cuando hay varios comensales es mds economico comprar un trozo 
entero de salmon ahumado y cortarlo en casa. Con un cuchillo especial 
para salmon (Vease recuadro de la derecha), cortarlo resulta muy facil , 
pero tamhien se puede utilizar cualquier cuchillo largo y fJexible. 


Corte y tire los extremos oscuros 
y grasos y retire las espinas que 
pucda haber (vease pagina 54). 
Con cl cuchillo colocado lo mas 
paralclo posible al pescado y 
empezando por la cola, cortc con 
un suave movimicnto de sierra 
lonchas muy finas. Vaya subiendo 
hasta llegar al cxtremo de la 
cabeza, cortando trozos en forma 
de «V» para dejar la carne oscura 
y grasa dcl ccntro. Para cogerlo 
con facilidad ititcrcale papel 
antiadherente entre las lonchas. 



CUCHILLO PARA EL 
SALMON AHUMADO 



Para cortar lonchas muy finas de salmon 
ahumado, pucde comprar un cuchillo 
espec-a^ para el salmon. Se trata de un 
cuchillo con una hoja larga, estrccha y 
flexibd La parie afilada es recta, pero la 
hoja puede ser lisa o acanalada y sucle 
tencr la punta redondeada. Su fisura y 
flexibilidad permite pasarlo por la suave 
came del salmon sm romperla. Tambien 
se puede utilizar para cortar en diagoail 
trozos muy finos dc gravadlax (vecrse 
infenor). 


PREPARAR E L GRAVADLAX 


En Suecia han perfeccionado el arte de salar pescado para elaborar el 
famoso gravadlax. Utilice filetes de salmon con $u piel; una vez curado, 
se conserva envuelto en el frigortfico hasta 2 dtas. 




2 Fxtienda el filetc no aderezado 
con la parte de la piel hacia 
arriba sobre el otro. Ponga un 
carton forrado dc papel de aluminio 
sobre los filetes y un pcso encima. 
Reserve 3 dias en el frigorifico; dele 
la vuelta cada 12 horas hasra que 
los condimentos penetren. 


I Coloque dos filetes de salmon de 900 g en una fuente de cristal poco 
honda con la parte dc la piel debajo. Mezcle 75 g de sal marina, 125 g 
de azucar y 2 cucharaditas de pimienta machacada y espolvoreclos 
sobrc un filete de pescado. Espolvoree uniformemcnte un 
manojo grande de eneldo picado cntre la mezcla dc sal. 


3 Para scrvii; scpare los dos filctcs y cortelos en S 
lonchitas muy finas en diagonal. Col(3quelas 
cn platos individuales cn forma de abanico y sirvalas 
con limon y eneldo, y una salsa de mostaza y eneldo. 





































Sushi y sashimi 




Estos famosos platos japoneses son muy apreciados en Occidente . La base del sushi es 
un arroz aromatizado con vinagre y enrollado en algas en torno a trocitos de pescado 
crudo o de hortalizas como pepino o aguacate en el centro. FJ sasHimi es sencillamente 
pescado muy fresco crudo servido con una salsa de raiforte llamada wasabi. 

La presentacion de ambos platos es exquisita y se degustan con palillos. 





I 


Rollitos de sushi 

PARA 32 RODAJAS 

/ filete de atun muy fresco de 
unos 200 g , pelado 

4 hojas de alga nori de 
20 x 18 cm cada una 

Vinagre de arroz 

600 g de arroz aromatizado con 
vinagre (vcase pdgina 197) 

Wasabi fvcase recuadro de la 
derecha) 

PARA ACOMPANAR 

Rosas de jengibre encurtido 
(Vease pagina 69) 

Coronas de pepino (Vease 
pdgina 139) 

Salsa de soja japonesa 

Corte el atun transvcrsalmentc en 
tiritas de 1 cm dc ancho. Si en la 
etiqueta del nori no aparccc la 
palabra yakinori —que significa 
pretostado— coja las hojas con 


Preparar rollos de 
sushi 

Los rollitos de sushi son 
porciones de un rollo largo 
que se corta para mostrar 
el relletto. 

Para hacer el rollo largo , 
se necesita una estera. 
Las esteras especiales de 
bambu se pueden 
encontrar en tiendas 
orientales. 


pinzas y pase uno de los lados 
sobre el fuego durante unos 
segundos hasta que este crujiente 
(vease pagina 329). 

Ponga una estera de bambu 
sobre la mcsa y una hoja de nori 
encima. Sumcrja los dedos en 
agua mezclada con un poco de 
vinagre de arroz y cxtienda una 
capa de arroz aromatizado con 
vinagre sobre el nori. En el centro 
dc la capa dc arroz forme una 
lfnca de pasta de wasabi y cubrala 
con atun. 

Con la estera, enrolle el nori 
alrededor del arroz; prcsionc la 
estera alrededor del rollo para quc 
quede apretado. Pase la punta de 
un dedo mojado por la junta del 
nori para cerrarlo. Con un 
cuchillo mojado, corte el rollo en 
ocho trozos. Repita cuatro veces. 

Ponga las rodajas de sushi con 
la cara cortada hacia arriba en el 
plato. Sirvalos con rosas de 
jengibre encurtido, coronas de 
pepino y salsa de soja. 


Sashimi 

PARA 4^PERSONAS 

1 trozo de salmonete muy fresco 
de unos 200 g. sin escamas pero 
con piel 

1 filete degalmon fresco de unos 
400 g, sin piel 

1 filete de caballa muy fresco de 
unos 300 g, con la piel y sin la 
tnembrana 

PARA ACOMPANAR 
Coronas de pepitto 

Wasabi (Vease recuadro de la 
derecha) 

Salsa de soja japonesa 

Antes de cortar, asegurese de quc 
no quedan espinas, cspecialmente 
las mas pequenas. Para cortar el 
pescado en lonchas finas es mejor 
que cste muy frio. 

Corte el trozo dc salmonete 
en tiras muy finas siguiendo el 
scntido de las fibras de la carne. 



Corte los filctes de caballa por 
la mitad a lo largo. Corte 
transversalmcntc cn lonchas finas 
del mismo grosor que el 
salmonete y el salmon, las mitades 
juntas con la piel hacia fucra. 

• - 

Coloque en grupos scparados 
las lonchas de salmonete, salmon 
y caballa en los platos. Sfrvalas 
con coronas de pepino, wasabi y 
salsa de soja. 



WASAB/ 


El wflsubf. la salsa de raiforte japonesa 
<je sabor fuerte y picarte, se clabora 
con ia raiz de una planta onental. bn 
Japon se utiliza fresca y rallada, pero en 
Occidente se suele vender en pasta, ya 
preparaGii en tubos. Se encuentra en 
grandes supermercados y 
estabiecimientos espeoalizados en 
productos onentales. 


Ponga cl atun sobre la lfnea de 
wasabi, cubriendolo totalmente. 
Puede quc neccsite mas de una 
tira de atun. 


Levante el extremo mas corto 
de la estera que es cl quc csta 
cerca de usted y enrolle el nori 
alrededor del arroz. 


Corte el rollo largo de sttshi 
transversalmentc en cuatro 
trozos iguales, vuelvalos a cortar 
por la mitad para obtener ocho. 














































































Escalfar 

E1 pcscado se cuece a menudo cn un lfquido justo por debajo del punto de ebullicion 
porque estc metodo tan suave ayuda a conservar la delicada naturaleza dc su carne. 
Los pescados grandcs sc suelen escalfar en un caldo corto. 


CALDO CORTO 


2.5 / de agua 

700 ml de vmo blanco seco 
250 ml de vmagre de vino blanco 
2 zanahorias picadas 
2 cebollas picadas 
I ramillete de hicrbas aromazicas 

1 7 • cucharadita de sal marina 

2 cucharaditas de pimienta negra en 
grano 

Ponga todos los mgredientes, excepto el 
vmagre. en una cacerola grande. Lleve 
a ebullicion. lucgc deje cocer a fuego 
lento y sin tapar de IS a 20 mmutos, 
anadiendo e! vinagre durante ios ultimos 
5 minutos. Antes de utihzarlo. enfnelo. 

Se conserva en cl frigonfico hasta 5 dias 
Se obbenen unos 3 litros. 


Pescado escalfado en una besuguera 



A los pescados enteros con cabeza , o sin ella, cotno este salmon, se les tienen que cortar las aletas, 
escamar y eviscerar antes de guisarlos. Si se escalfan sobre el fuego , se tiene mds control sobre 
el procedimiento. Las besugueras estdn becbas para este proposito —el pescado queda 
colocado en el recipiente con el suficiente espacio para que el Itquido lo cubra. 


I Mida la parte mas gruesa del 
pescado. Ponga el pescado 
sobre la placa e introdiizcalo 
en la besuguera. Cubralo con 
un caldo corto frio. Rectifique 
la condimentacion. Llevelo a 
cbullicion. 


2 Dejclo cocer a fuego lento por dcbajo del punto de ebullicion. 

Escalfe el pescado 10 minutos por cada 2,5 cm de grosor. Enfrie 
el pescado en la besuguera para que quede jugoso. Saquelo y pongalo 
sobre papel sulfurizado (vease pagina 67). 


EN MICROONDAS 


ia came del pescado requierc una 
cocadn rdpida. La rap/dez del microondas 
permite cocer la camc de forma 
uniforme y /ugos a. Estos t/empos de 
cocodn corresponden a microondas de 
600 700 vavos al 100 % de su fuerzo. 


• RODAJAS 

2-3 minutos por 250 g 

• FILETES 

45 seg-l minutos por 175 g 

• PAQUFTITOS Y POPIETAS 

I / 2 minutos cada uno con 
los rellenos ya precocinados 

• PESCADO PLANO LNTERO 

1 7- 2 minutos por 250 g 

• PESCADO REDONDO 
ENTERO 

2 /2—3 minutos por 250 g sin 
rellenar 


Escalfar sin besuguera 

Una besuguera va muy bien para cocer pescados grandes enteros, como 
el salmon o la lubina, pero si no quiere comprar algo que quizd solo 
utilice ocasionalmente, puede improvisar con los utensilios babituales. 



Escalfar en 

CACEROLA 


Este metodo e$ apropiado para 
rodajas, filetes y pescados 
pequenos enteros ya limpios. 



Corte y doble dos o trcs veces un trozo de papel de aluminio un poco 
mas largo que el pcscado. Ponga este sobre el papel de aluminio y 
coloquelo en una fuente del horno. Cubra el pcscado con caldo corto 
frio (vease recuadro supcrior izquierda) y la fuente con papcl de 
aluminio y cueza el pescado al igual que en la besuguera (vease 
apartado anterior). Saque cl pescado con la ayuda dcl papcl de 
aluminio. Ya pucde prepararlo para servir ( vease pagina 67). 


Introduzca el pescado en un caldo 
corto. Dcjelo escalfar por debajo 
dcl punto de ebullicion tapado. 
Cueza los filetes de 5 a 10 minutos 
y las rodajas cntrc 10-15 minutos, 
hasta que la carne este opaca. 
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COMO EMPLEAR EL 
FE5CADO AHUMADG 
E5C AL r ADO 


■ LS C A DO AHUMADO ESCALFADO 

jhnmado, como el bacaho, se puede escalfar en leche 
. ::ada mds que en un caldo corto o en agua. La leche ayuda 
tt : . • t xceso de. sal del pescado y suaviza su sabor ahumado. 

A i eche o leche y agua a 
~ - guales en una cacerola 

■ ■ ' J • 1 o 2 ho j aa cle laurel y 
* i -zranos de piroienta. 

- ' ■ 7 tl pescado ahumado y 
. . r: a tuego moderado, 

■. . redpiente del fuego y 
-.cn. Dejelo rcposar 
_ios. Saquc d pescado y 
. :-c h e v I os co n d i m e ntos. 




2 Quite la piel y la carnc oscura 
dd pescado con un 
mondador. Dck la vuelta y quite 
las esptnas con unas pinzas. 


Con s6\o un pcx.a de pescado ahumado 

•J:ii :i un !uf;i..e unico a in.jctQ? platos. 

Despu£.s de cocerto, desmernjcefo y 

utihceb de Ieiq E.iguicntcs fcrncE: 

■ Mezcbb con arroz al curry y con 
hupvo duno troceado oara preparar 
un fcedgeree. 

* Pa.- a dar Eabor a un-sufb caJbnte, 

* Sirvalo en una ^r'iial.idii de lechugii 
con crema ds raiferte. 


“ - HPARAR U N PESCADO ENTERO ESCALFADO PARA SERVIRLO 


: -r el servicio y degustaaon posierior, quite la piel y las espinas del pescado, como en el sahnon 
: ■ . 's enta mos. Si s igue el metodo que explica mos a con tin uacion, el pescctdo se puede servir 
... aando muy atractwo, algo imporkinte si se tiene intencion de servirio como la pieza prmapaL 
_ c. servir caliente o frio ♦ 




IM 


3 Repita los pasos 1 y 2. Pele la 
pid y la carne oscura del otro 
lado. Separe con cuidado cl filcte 
superior con un cuchillo dc 
cocinero y ponga los trozos a los 
lados. 


•i ■ t vez escalfado cl pcscado 
l . . . plgina 66), pongalo 

- . sulfurizado. ('ortelo a 
mbmgo del espinazo* Quite la piel 
i cahcza hasta la cola. 



J* zute e! e.spinazo y las 

r :s, si fuese necesario; 

■ . : .i con unas tijcras. 


2 Con un cuchilloj raspe la 
carnc oscura. Pase d pescado 
del papel a una fucnte de 



5 VueIva a poner los 
filetes superiores cn su 
sitio. E1 pcscado ya se puede 
cubrir con una salsa o dccorar 
(veanse paginas 6H-69), 







































PRESENTAR UN 
PESCADO ENTERO 


Los pescados pfequefids se sirven 
generalmente enLeroS, con s:iel y Sas 
esp'inas bs pescadoj; rr,a:. grstndes se 
peian nQrrriaimente, se filetean. despucs 
se r ecomponen y se sirven enteros, 

Este es habrtualmenle el caso del ^lmdn 
escalfado (vifese pagina 67} que 
tradidonalmente se decom cor. escamas 
de jc'pinc, Para preserrtarb de J bmia 
■cobnsta y vcraniega, cn lugar de 
cscarrias de pepino uflice petalos de 
fov.i (vease pagina siguierits) mojando 
sus punLai- en iisoic o mayonesa para 
quc sc peguen al pescado. Qtra cpc on 
son las escamas de calabaor. 


UNA PRESENTACION 
SENCILLA 


Sirva cunas dc :mon para expnmir 
su zurno sobre el pescado. Para 
ocasiones dc mas etiqmsta, cnvudva 
ias cunas en gasa para que fas pepitas 
no catgan sobre pescada 
Ulifice -deliCiidos ramdeles ce hierbas 
frescas como bs que aparecen en a 
pajgina sguiente. Otras opcioncs 
puederi ser pertfollo, cebollino. toronfil 
y tjerro. 

Afiada a la mayonesa hierbas 
Hnamente picadas o berros (vecrsc 
pagina 228) y sfrvala ccm pescado 
ahunladci, espe.dalrnente con saimon. 
Sirva el pescado caliente cnn 
pedaatos de mantequilla fna 
COn peneji* y limdn.. I ;t man:equib de 
anchoas y de citncos va bien con el 
pescado. 


Toques decorativos 

Las rodajas de limon y el perejil fresco son las guarniciones npicas de los platos de 
pescado; adcmas, cstc ultimo va muy bien para tapar un ojo abierto. Sin embargo, las 
decoraciones realizadas con otras frutas, hortalizas y hierbas aiiaden interes y color a 
la prcscntacion. La decoracion mas cxtravagante la constituyen las escamas de petalos 
de rosa —fijadas mediante aspic [vease pagina siguiente). 



NUOOS DF. CTTRICOS 
Corte eon un acanatador tiras de 
4 em de loogitud de piel de iinia. 
limon o naranja. Blanqueelas, 
sequclas y anudelas . 



Tacitas de kumquat 

Haga unos pequenos cortes 
angulares alrededor del eentro de 
un kumquat y separelos. Cubra 
con mayonesa y eneldo freseo. 



Espf.ciai df limon 

Corte los extremos superior e 
inferior del limon. Corte tiras de 
la corte/a hasta arriba, pero sin 
separarlas del todo. Trenee las tiras* 



Flores df. alcaparras 
Con tas yemas dc los dcdos^ cstire 
algunas de las capas exteriores de 
aleaparras eseurridas para obtener 
pctalos. 



Mariposas DE LIMA 
Corte las rodajas de lima en 
cuartos, juote dos trozos para 
formar un lazo. Coloque una 
estre.lla de pimiento rojo. 



Espirales df cttrtcos 
Con un aeanalador corte tiras de 
eorteza de naranja de 15 em de 
longitud. Enrollelas alrededor de 
una broqueta. 



LazOS dl ANCHOAS 
Hseurra anehoas enlatadas, 
sequelas y cortelas cn tiras. 
Envudva aleaparras cn las tiras dc 
anchoas. 



Mediaslunas DF HOJAI DRF 
Corte las mediaslunas de un trozo 
de hojaldre* Pincelelas con yema 
de huevo, dordas en cl horno a 
190 D C de 5 a 7 minutos. 



QP pp 


ALAS DE LIMON 
Aeanale un limon. Corte mcdia 
circunferencia y deje un extremo 
sin eortar; rotc cl timori y rcpitalo. 
Una los dos extremos. 






1 ’ RACIONES ORIENTALES 


) 


i : chinos y japoneses de pescado entero cocido al vapor 

r.ielen estar decorados con ingredientes que se venden en 
_ eentales de alimentacion y en grandes supermercados. 
-'j . .. > compre jengihre en rodajas , pero no desmenuzado y 

enatrtido. 



Jengibre frito 

nquee jengibrc frcsco pclado 
cortado en juliana, scquclo y 
":aio durante 10 segundos en 
aceite a una temperatura de 
180 °C; escurralo. 



JULTANA DE MOOLl 
Corte transversalmente en rodajas 
finas un rnooli pelado y luego estas 
en juliana fina. Mantcngalo 
crujiente en agua helada y despues 
sequelo. 




Rosa DE JENGIBRE 
ENCURTIDO 

Enrolle una tira para formar el 
ccntro, lucgo coloquc 1 tiras mas 
superpuestas alrcdedor de la 
primcra para formar los pctalos. 



Borla de ceboli.as 

TIERNAS 

Corte longitudinalmente cl 
cxtrcmo verde dc una cebolla 
tierna y deje im extremo sin 
cortar. Enfriela en agua 2-3 horas. 



Hierbas eritas 

Fria 10 scgundos hicrbas dc hoja, 
por cjcmplo, albahaca y perejil de 
hoja plana, en aceite a 180 °C. 
Escurralas bicn. 



LAZOS DE PEPINO 
Entalie con un acanalador la piel 
del pepino y cortelo en rodajas 
muy finas. Haga un corte en cada 
rodaja y enrollela. 



Ramillete DE HIERBAS 
Ponga ramitas de perejil, eneldo 
o tomillo en forma de abanico al 
lado del pescado recien cocido. 
El estragon tambien queda bien. 



ROSA DE CORIEZA DE LIMON 
Corte una tira larga de corteza dc 
limon cn cspiral confiricndole un 
borde rizado. Enrollela para haccr 
un capullo de rosa. 



Escamas df. cai.abactn 
Blanquee un calabadn, cortelo en 
rodajas y luego a cuartos. Ponga 
los trozos superpuestos sobre el 
pescado: pareceran escamas. 


























AROMATIZAR EL PESCADO 


El pcscado al vapor puede resuttar un 
poco soso, de manera aue dele sabor 
anadiendo dortalizas, hierbas y especias 
al liquido de' wok o vaporera o sobne e 
pescado. 

• Troccc una mezda de hierbas y 
hortalizas cebolla, zanahoria, hinojo, 
talios de perejil u hojas de cilantro— y 
ah4daAa al liquido apenas agitindose. 

• Ponga el pescado en la placa sobr'e un 
grueso lecho de hojas de hmojo y 
ramitas de tomillo o eneido fresco. 

• Cubra el pescado con cebollas tiemas 
troceadas, rodajas f;nas de jengibre o de 
ajo. rodajas dc limon y unos granos 
de binojo. 

• Antes de cocerlo ai vapor; manne el 
pescado. Pi aceite de ohva, el zumo de 
limon, cl vino blanco y la saisa de soja 
qucdan bien con ei pescado 


COCCION AL VAPOR 


D pescado estd coddo cuando estd opaco 
y i(3s esc(3rms se separan con faaltdad con 
un tenedor. Si estd demasiado hccho, 
queda seco y se desmenuza. 

• FILETES 
3-4 minutos 

• TRENZAS 
8-10 minutos 

• PFSCADO FNTERO 

6-8 minutos (hasta 350 g) 
12-15 minutos (hasta 900 g) 


COCER AL VAPOR 


E1 vapor que produce un liquido apenas agitandose cuece el pescado al vapor. Este 


metodo resulta pefecto para pescados delicados como el lenguado, asi como para los 




mariscos. Se puede utilizar agua, pero un caldo de verduras siempre da mas sabo 


Las vaporeras tienen una cesta metdlica perforada que se pone 
sobre el h'quido cociendose. El vapor pasa por los agujeros y 
cuece el pescado. En este ejemplo se han cocido al vapor unas 
trenzas de cahalla, pargo y lenguado sohre un caldo corto 
apenas agitdndose (Vcasc pdgina 61). 


I Vicrta sohrc la 
hasc dcl rccipicnte 
un caldo corto v 
calientelo sin que Ilegue a hcrvir. 
Coloque el pescado en la cesta. 
Ponga la cesta sobre el Ifquido. 
Tape y cueza al vapor ( vease tabla 
inferior izquierda). 


2 K1 pcscado esta cocido cuando 
csta opaco. Para comprobarlo, 
pinchelo con un tcncdor: la carnc 
ha dc cstar jugosa y ticrna. 


COCER A L VAPOR CON CESTOS D E BAMBU 

Se puede poner una cesta de hamhu en un wok con caldo caliente. El vapor aromdtico contiene sabor a 
pescado, pero, ademas, se le pueden ahadir hierhas, especias y otros condimentos. Con la coccion al vapor 
se conserva el atractivo color del pescado, como en el caso del pescado de las fotografias. 



3 Tapc la ccsta para intcnsificar cl sabor impartido 
por las hortalizas y los otros condimcntos 
utilizados. Cuczalo al vapor cl tiempo quc se indica 
en la tabia de la izquicrda. Sirvalo con las 
hortalizas al vapor y los condimentos. 


2 Haga unos cortcs cn cl 
pescado y frotelos con 
condimentos ( vease pagina 53) 
para que su sabor penetre en la 
carne. Ponga el pescado en la 
ccsta y cspolvoreelo con mas 
condimentos. Coloque la cesta 
en el wok. 


I Llene hasta la mitad un ivok 
con agua v llevela a ebullicion. 
Ahada hortalizas troceadas ( vease 
recuadro superior izquierda). 
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Asar a la parrilla 

L-: -ilta temperatura de la parrilla y la barbacoa cuece el pescado rapidamente. Los 
r -cados grasos como la sardina y la caballa son perfectos para asar a la parrilla, 
que sus aceites naturales hacen que la carne siga jugosa mientras se asan. 


: ESC ADO PEQUENO ENTERO ASADO A L A PARRILLA 

■ / v las espinas mantienen el pescado jugoso, por lo tanto , es mejor asarlo entero . Antes de cocinarlo , 
.imelo y eviscerelo /veanse pdginas 52-53) y practique unos cortes en la superficie (Vease pdgina 53). 
J r melo en aceite de oliva, ajo machacado y perejil picado, como aqui presentamos con estas sardinas. 



I Saque el pescado de la 
marinada y pongalo en ima 
rarrilla aceitada. Aselo a fuego 
vivo durante 2 minutos. 


2 Dele la vuelta y pincclelo con la marinada o aceite dc oliva si no ha 
utilizado una marinada. Aselo otros 2 minutos, o hasta quc la piel 
cstc crujiente y dorada. 


Ponga el pescado sobre una 
parrilla aceitada, con ramitas dc 
hierbas frescas u hojas de vid, si lo 
dcsca, y cierre bien la parrilla. 
Pongala sobre la parrilla caliente 
de la barbacoa. Ase el pcscado 
unos 3 minutos por lado, 
pincelandolo a menudo con accite 
de oliva o marinada. Para saber si 
esta cocido, la piel ha dc estar 
dorada y crujiente v la carne 
tierna al pincharlo con un tcnedor. 



£/ calor de la barbacoa tuesta el 
vescado y deja su carne jugosa y 
sabrosa . Entre los pescados que 
quedati bien asados estdn la 
caballa, el tiburon , el atiin 
\ la lubina. Para que se asen, 
practtqueles ttnos cortes (Vease 
pdgtna 53) y para ntanipularlos, 
utilice una parrilla para el pescado 
vease recuadro superior derecha). 


PARRILLAS PARA 
EL PESCADO 


Utilizar una parmlla para asar a la 
barbacoa pescados enteros, filctes o 
rodaias. faolita el trabajo. Pincele cor 
acer.e de oiiva la parrilla para que e 
pescado no se pegue. 



Parrilla con porma nt rtz 



SALSA 



Contrcste un pescado fresco reocn 
asado en la barbacoa con una sa/sa 
P/cantc rrtuy fna. 


La salsa, un 
acotnpanamiento 
tipico dc la comida mexicana. combina 
cl sabor Dicar'ie de! aio, la cebolia y ;a 
guindiHa con la aude/ de la irria Scrv da 
fna ia salsa realza el sutr sabor del 
pescado raliente. 
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Hornear 

Sc trata de un metodo excelente para cocinar pcscados grandes y medianos enteros, y 
rodajas y filetes gruesos. FJ pescado se puede asar al horno sin cubrirlo, envuelto en 
papcl dc aluminio, en papel sulfurizado o en hojas o, en el caso de un pescado entcro, 
cubierto de sal. Si se quiere un plato mas completo, el pescado se puede rellenar: esto 
tambien le da mas sabor. 


AROMATIZANTE5 PARA 
HORNEAR 51N CUBRIR 


E condimento mas sencillo son las 
h erbas frescas introducidas en :a cavidad 
estomacai. Otras altemativas son: 

• Condimentos onentales como 
jengibre fresco y hierba de limon, 
sustituible por ralladura de limon 

• Pan recien rallado con h>erbas, 
espeoas o frutos secos troceados. 

• Gambas con ajo o perej>! 


Hornear sin 

C U B R I R 

Los pescados enteros de tamano 
medio como el pargo son 
perfectos para asarlos al horno. 

Ponga el pescado en una fuentc dc 
horno engrasada. Espolvoreelo 
por encima con otros 
condimcntos (vease recuadro de la 
izquierda) y cubralo con lfquido. 
Horneelo, sin tapar, a 180 °C 
durante 30 minutos o hasta que la 
carnc cstc opaca. Cuele la salsa de 
la bandcja y sirvala con cl pescado. 



Rellenar y hornear en papel de aluminio 

El envoltorio de papel de aluminio hace qne el pescado se cueza en su propio jugo y quede deliciosamente 
jugoso. El pescado se puede envolver sin relleno o, segun el metodo que se utilice para quitar la espina, 
relleno por el vientre o por el lomo. F.l pescado relleno tarda un poco mds en asarse. 



I Con una cuchara, ponga ci 
relleno escogido cn la cavidad 
del vientre del pescado. Cierre la 
ahertura con uno o dos palillos. 



3 Aselo en una fucntc de hornear 
a 180 °C durantc 25 minutos si 
se trata de un pescado pcqueiio o 
35-40 minutos si es grande. Abra el 
papel de aluminio cn 1; 


2 Envuelva los pescados por 
separado en papel de aluminio 
engrasado con aceite. Cierre bien 
cl papel para que no se escape el 
jugo durantc la coccion. 


Rellenar el 

PESCADO POR 
EL LOMO ANTES 
D E HORNEARLO 

Aunque la cavidad del lomo es 
tnas pequeha que la del estomago, 
se conserva hastante hien la 
forma del pescado si $e rellena 
por el lomo. Para saher como se 
desespina un pescado entcro por 
el lomo, vease pdgina 55. 



Con una cuchara, ponga cl relleno 
en la cavidad del lomo del pescado. 
Envuclvalo y asclo tal como se 
indica a la izquicrda. 
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HORNEAR 



palabra fraticesa papillote significa «dentro de una bolsa de papel». Esta tecnica protege el pescado (en 
-'te caso un remol) y ayuda a que quede jugoso. Las bierbas, las hortalizas y el vino blanco aportan 
irante la coccion. Para que la presentacion sea mds llamatwa, abra la bolsa en la mesa. 


I Recorte un corazon dc papel 
sulfurizado o de aluminio 5 cm 
mas grande que el pescado y 
aceitelo. 


2 Ponga el pescado sobre el papcl 
con 4 ramitas de cilantro, 

2 zanahorias (vease pagina 166) 
y 4 cucharadas dc vino blanco. 


3 l)oble el papel y cnrollelo para cerrar los bordcs. Pongalo sobre una 
placa de hornear y horncelo de 15 a 20 minutos a 180 °C, hasta que el 


papcl se hinche. 


Hornear en 
H O J A S 

Las hojas de vid y de platano 
conservan los jugos del pescado 
durante la coccion, ademas de 
aromatizarlo. 



Ponga el pcscado en el centro de 
una hoja. Enroilela envolviendo cl 
pescado. Si cs necesario, atela con 
una tira de puerro blanqueado. 


Hornear a la 

El pescado horneado a la sal 
queda con la piel crujiente y la 
carne jugosa y no muy salada. 

J.a corteza de sal ayuda a 
conservar el jugo del pescado 
aportando sabor. Antes de asar el 
pescadoy escdmelo, eviscerelo y 
sequelo con servilletas de papel. 


I Exticnda uniformemente una 
capa dc 5 cm de sal marina 
sobre la basc de una cacerola de 
fondo grueso. Ponga el pescado 
sobre la sal y cubralo con otra capa 
de sal (1,3 kg de sal son suficientes 
para cubrir un pescado de 900 g 
como el de la fotografia). 


TRUCOS D E COCINERO 


Rapf. trenzado 

Tnence tinis de tocino entreverado 
alrededor de un filete de rape y, dc vez en 
cuando. ponga alguna hoja de tomillo. 
Homeelo a 180 °C durante 20 minutos. 
Durante la coccion. el tocino aporta su 
sabor al pescado y forma una capa 
crujiente; la grasa pasa al pescado y hace 
que quedc jugoso. 



S A L 



3 Con un pequcno martillo, rompa la capa dc sal de la superficie. Saque 
el pescado, sin rompcrlo. Elimine el exceso de sal y sirvalo 
inmcdiatamente. 
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IFreir 


I Rscoja trozos de pescado del mismo grosor para que se fri'an uniformemente. 
i I,a temperatura del aceite o de la mantequilla es importantisima —si es demasiado baja 
j el rebozado queda blando y se scpara, y si cs demasiado alta, se frie demasiado deprisa. 


RLBOZADOS PAFIA E1 
FESCADO 


L.r igerc eboz.sdn protege los 
deiifridDS filetes dc pesotdo y ayiida a 
ciic se miinten.gan jugosos dur-ante la 
coccion. 

* I m mezo ii $eca dc hierbivs Ciur 
y espCcias pimerilon. ccbollEi y - er 
Dow, lomlllo v orcgano seco. pim ; enta 
blanca riegra y de cayena sal 

* Mezde h erbas aromaiicas y espccias. 
por ejernpb enc do fne&co picado, 
granos de ninojo machacados y 
ptmienta gnoserarricnte molidai 

■ Mezde ceocH'nos picados y jn 
pOqUito dc raHadum de limon con prsn 
r allado o hririna. 



F R E l' R E N 5ARTEN 

Pam freir utilice partes iguaks de mantequiila y acette 
vegetal. Sazorte y reboce el pescado fvease 
recuadro de la izquierda) y compruebe que 
la mantequilla empieza a espumar. 


2 Fda los filetes 

3-5 minutoS;, hasta qae csten dorados. Pinche con un tenedor en la parte 
nias gruesa de la oarne —sc ha de notar firme y ha de estar opaca. 


I Ponga l'] pescado, con la parte 
de la piel hacia ahajo. en aceite \ 
mantequilla caliente. 


Mantequilla 

MARRON 

Est.a mantequilla, en frances 
beurre noisette, es tipica para frefr 
pescado blanco, especiaimente 
alas de raya. Quite la piel oscura 
del pescado y pdselo por harina 
sazonada. 



Kn una sarten, calientc 4 cucharadas 
de mantequilla hasta que adqmera 
un cdlor castano claro. Anada las 
alas de raya y Irialas de 8-10 
minutos; deies la vueka una vez. 


Estilo Cajun 


COBERTURA D E HIERBAS 


£/ pescado frito al estilo Cajun, 
tipico de N iteva Orleans y de los 
estados del Golfo de Mexico f 


Gon este metodo se consigue una bonita cobertura que contrasta con el 
sabor y textura jugosa de! pescado. IJtdice ftletes de pescctdo de carne 
firtne: salmon, bacalao o rape . En una sarten antiadherente se necesita 


iene ttna corteza oscura y picante 


menos aceite . bermittendo aue la cobertura se tueste. 




que es el rebozado especial qite se 
ie pone al pescado antes de fretrlo 
f'vease recuadro superior 
tzquierdaj . 


Ponga los filetes de pescado 
rebozados (pargo en ia fotografia) 
en accitc caliente. Knalos hasta que 
el rchozado este dorado, ipn<is 
6 minutos, y deles ia vuelta una vez. 


I Fxtienda en un plato una mezcla 
de hierbas aromaticas y especias 
[vea&e recuadro superior izquierda). 
Presionc los filetes de pescado 
pelados por la parte donde estaba la 
piel sobre la mezda, de forma que 
quede nna capa uniformc. 



2 Fri'a los filctes en una sartcn, 
por la parte rebozada, con nn 
poco de aceite caliente durante 
7-10 mimitos sin darlcs la vudta. 


Apnetdos hien con una espatula 
metalica para quc los jugos suhan a 
ia superficie y ei cator penetre cn la 


carne. 
































Pescado frito envuelto en una masa 

masa proporciona una capa protectora que hace que el pescado quede sabroso y jugoso. Vara que quede 
n cocuio , hay que fretrlo a una temperatura alta (180-190 °C) y escoger el tipo de aceite , pues ha de 
■ Jer alcanzar la temperatura deseada y hay que saber ademds cotno afecta al sabor del pescado; los mejores 
: n los aceites uegetales. Corle el pescado en trozos iguales o en rodajas o filetes. 



I Para comprohar la temperatura 
del accite, tirc un cuhito de pan 
rlanco; se tiene quc dorar en unos 
segundos. Quitc cl pan y rirelo. 


2 Ponga el pescado rchozado en la 
rnasa en el aceire caiientc. Si son 
trozos grandes, frfalos de uno cn 
uno dc 7 a 10 minutos para quc 
queden hien fritos. 


3 Cuando cl pescado este 

crujientc y dorado, suha la cesra 
de la freidora, agitcla para eliminar 
el exceso de aceite y cscurra el 
pcscado sohre papel de cocina. 
Sazonelo antes de serv-irlo. 


Freir GOUJO N 5 

orte tiras transversales de filetes de pescado pelado. El aceite aumenta en la sarten, por lo tanto ha de poner 
la cantidad recomendada —una sarten honda ha de llenarse a ttn tercio de su capacidad. 



TERMOMETRO PARA 
FREIR 


Este termd'T'etro Liene un gancho para 
poder coloearlo a un lado del recipiente. 
evihindo tener que poncr las manos 
sobr*; ei aceite caliente. Coloquclo 
cuando el acerte este fno y. para 
introducir los alimentos, espere hasta 
aue ie de la lectura comecta. 


MASAS PARA EL PESCADO 


La mezcla na de tener un.-: rextura 
homogenea (vcase pagtna 39) y ha de 
cubnr e! pescado. Cambie ei aceitc a 
menudc, yn que los restos dc condimentos 
pueden alterar el sabor de la masa. 

• Ahada un poquito de acerte o dc 
mantequilla para emquecer la masa. 

• Utlice cervcza en lugar de : eche para 
una masa ligera con mas color 

• Condimente la harina con cayena. 
guindilla o curry en polvo. 

• Uriice la m t isa de tempura iVease 
paginn 269) para cubnr gambas, y 
sirvalas con saisa de soja. 


I Con un cuchillo dc cocinero, 
corte transversalmcntc los hletes 
dc pcscado pclado en riras de 1 cm. 



2 Ponga las tiras de pescado cn 
una bolsa de plastico con 
harina sazonada. Enrolle la parre 
superior y agitcla para que las 
tiras se cuhran uniformcmcnte. 

3 Calientc cl aceite a 
180-190 °C. Introduzca 
las tiras en el aceitc con una 
cspumadera o una cesta dc 
freidora. Frialas durante 
3-4 minutos hasta que esten 
doradas. Saquclas de la 
sartcn y cscurralas sobre 
scrvilletas de papel. 




































MQUSSE DE PESCADO 


450 g cfe filetes ofe pesc.ado 
(mertuzd, soflo, fenguado o -sdmdrO 
so/ 

2 doros de huevo 
350 mi de crerno de i'eche espesoi 
pfjrrj montor 

PfmfenEo bfonca reti^n mohda o 
cayeno 


Rficorte y quite D piel y las espinas de 
los filetes de pescado, : u dardo que no 
quede n ngjn;i. Reduzca a pjre cl 
pescado en un rafoot electnco, salc y 
dfi.ada las daras de hueva Si quiene 
consegiiir una textura aterabpetada,. 
pase la mezcia por un tamiz de matla 
fina. dc esta manera tambidn eliminara 
las aspiras pcquenas que pudiesen 
haber quedado. Gradualmente. ahada la 
cnema de leche sobre un cuerseo con 
agua helada para evitar que la mezda sc 
separe. Sazoneia con sal y pimienta. Se 
obtienen unos B50 g. 


Que quiere decir... 


Quenelles: esta pahibu proviene de 
jt.ngrjeJ, bola en ale-nan, pcro que en 
terminciv cu inarios significa una mezda 
dulc-e c salada en fotma de nuevo 
daborada con. por ejempic. una mousse 
o un scfrbete. Se pueden utilizar 
pequehas qoenefes para dcccrar !aS 
sopas. 

TlMBALES: es el nombne que se da a Ios 
cequenos moldes horvdos y a los 
preparados que se naren en ellos, 
siemprc- y cuando sean mdividuales. Hste 
terrimo se puedc aplicar a recetas 
hechas con pescaoo, came o verduras. 


IMezclas de pescados 

! Muchos pescados se pueden reducir a pure o desmenuzar* obtenicndose con las 
! mezclas resultantes diferentes preparaciones. La mousse de pescado sc puede moldear 
; para obtener timbales, quenelles y pasteles, y el pescado desmenuzado puede 
! transformarse en pasteles. De un toque diferente a la mousse de pescado que 
! explicamos, anadiendole hierbas picadas, cspecies molidas u otros condimentos, 

|Preparar la 

I M 0USS E 

i Si se enfna la mezcla sobre un 
\ cuenco con agua heiada cuando se 
! anade la crema de iecbe se evita 
\ que la mezcla se separe. 

\ A Trocee tfl peseado, salelo y 
I 1 reduzcalo pure en cl robot con 
; la cuchilla metilica. Anada las 
i claras de huevo y bata basta quc la 
! preparacion cste bien mezclada. 



Timbales de 

P E S C A D O 

Una de las formas mds sencillas 
de utilizar la mous.se de pescado 
consiste en hornearla en flaneras. 

I Reparta la mousse en 6 flaneras. 

Cubralas con papd sulfurizado 
enmatitccado, Pongalas en una 
fuente de homcar y vierta agua 
caliente casi hasta cl borde de los 
tnoldes. 




2 Hornee al bafio Maria a 160 °C 
hasia que esre firme, unos 
25 minutos. Vuelque la mousse 
sobre piatos individuaies. 


Quenelles de 

P E S C A D O 

Estas albondiguillas preparadas 
con la moussc de pescado qne 
hemos expltcado en el primer 
apartado se moldean con dos 
cucharas mojadas en agua. 

Coja una cucbarada de mousse y 
rcdondcc ambos lados con otra 
cuchara hasta obrener una superficie 
lisa con forma de buevo. Repita ta 
operacidn para obtener '18. 




2 Escaife las quemlles hasta que 
csren firmes, de 5 a 10 minuros. 
Saquelas con una espumadera y 
escurralas sobre servitlcras de papei. 









































Pasteles 

D E PESCADO 

V pueden hacer con varios 
’scados crudos: pescado hlanco 
‘Ito el bacalao o la merluza; o 
:scado graso como la caballa o el 
umon. Tambien se puede mezclar 
escado fresco y ahumado; 

•■usmo se puede desmenuzar 
picar, como se prefiera. 

Tambien se pueden utilizar las 
>bras del pescado guisado, pero 
jy que poner la misma cantidad 
de patata que de pescado. 



I Desmcnuce cl pescado crudo con 
un tcncdor. Mezclelo con pure dc 
patatas y con cl suficiente huevo para 
unirlos, empleando una espatula. 
Anada perejil picado y condimcntos 
y mezcle la prcparacion. 


2 Haga bolas con la mczcla, 
aplanelas y paselas por pan 
rallado. Knfne los pastclcs dc 
pescado en el frigorifico durante 
30 minutos. Frialos cn aceite caliente 
de 5 a 6 minutos por lado. 


TERRINA DE PE5CADO 


850 g de mousse de pescodo 
(Vease pdgina onicrior) 

300 g de gombas peladas cocidos 
12-15 hojas de espmacas grondes, 
blonqueadas 

30 g de cebollino y eneldo mezclados 
y picados 

bcue el cebollino y el eneido en e! 
robot. Divida la mousse en dos mitades 
y anada las hicrbas licuadas a una de 
ellas, hasta que adquiera un verde fuerie 
Cubra una terrina de 1.5 litros de 
capacidad con espmacas Wanqueadas. 
Con una manga pastelera, extienda una 
capa de mousse de pescado sin hiertjas 
en el fondo de la terrina. Envueiva las 
gambas en espinacas blanqueadas y 


Preparar una terrina de pescado con capas 

Aqui, a la moussc de pescado (Vease recuadro pdgina anterior) se le ha dado un toque elegante moldedndola 
■:n una terrina con tres capas. En una capa se ha puesto la mousse basica , en otra la mousse con hierbas y, en 
nedio, gambas envueltas en espinacas. Si quiere, puede ahadir mds contraste elaborando la mitad de la 
mousse con salmon o trucha. Jm terrina se puede servir fria o caliente. 



coloquelas sobre la mousse sin hicrbas y 
extienda otra eapa de mousse con 
hierbas por encima. Cubra la terrina con 
papel sulfurizado. Homeelo al baho 
Mana a 150 °C durante I hora. Vuclque 
la mousse y sfrvala en rodajas fnas o 
caltentes. 


I Forrc con unas hojas de 
cspinacas hlanqueadas una 
rerrina enmantecada sin dejar 
huecos. 



2 Knrolle las gambas cn hojas de 
espinacas blanqucadas y 
coloquclas en tres hileras sobrc la 
capa dc rnousse sin hierbas. 

3 Cubra las gambas envueltas 
cn espinacas con la mousse 
de pcscado a la que ha anadido 
las hierbas licuadas. 

Kxtiendala con una manga pastelera 
formando hileras uniformes para 
que tenga una tcxtura final lisa. 

Una vez horneada, vuclqucla y 
sfrvala en rodajas. Si sirve la terrina 
frfa, como aqui, presentela con una 
salsa de azafran dccorada con hilos 
de azafran. 
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El bogavante 


La carne del bogavante es carnosa, dulce y delicada. Para que sea 
fresco, hay que comprarlo vivo y prepararlo en easa, Escoja los 
que se muevan mucho y que parecen pesados para su tamano. 


El termino ^e.'i'evue o bdliivistg se u+iltza 
piira descrtbtf plato^ frios He rnarisco, 
pestddc y LLves los que se :e-. rtpl cs 
Ljftia capa dri rfspic; piir;t que iengen un 
ababado br llante. br el caso del 
bogavfinte, la se co r ta rodajas, 
se pincela con una capa de ispic y se 
coioca en el caparazon. 

Parece ser que esta paiabra prcviene 
dc Chateau dc Bc ev lle, prop cdad de 
Madame Rompadour eri la decacA dc 
7jO r que estirriuiaba d apetito dc 
Luis XV cdri piatos beHarnente 
presentados. 


I Desate el cuerpo. Ponga el 
bogavaritc con las patas hada 
arriba y corrc cl caparazoii a lo 
largo dc ambos cxtrcmos dc b cola. 


2 Xirc dci caparazon, dc martem 
que quede expnesra la carne de 
la cola. 


3 Estirc la came dc Ia cola y 

sdquela dcl caparazdn. Haga un 
corre a 1o largo de la curva lnterior. 
Quite la vena oscvtra. 


4 Separe la carnc bianca de ia 
parte superior de la cola y corte 
H came restante en rodajas iguales, 
Pongalas superpuestas en el 
caparazon —cuando se cubrc con 
aspic, a esta prescntaci 6n se 1e 
denomina en beilevue o bellavista 
{vease recuadro izqtiierda). 


Sacrificar 

HUMANAMENTE 

Se recomienda poner el bogavante 
en el congelador dnrante una 
hora antes de matarlo para que 
tenga menos sensibilidad. 


Sujere hiertemente ei bogavante 
boca abajo con las pinzas sujctas 
sobre una rabla dc cortar. Localice 
el centro de ia marca en forma dc 
cruz sobre el caparazon y, con la 
punta dc un cuchillo dc cocincro, 
atravieseia hasta tocar la tabla. 

De esta manera se mata 
instantaneamcnte al bogavante. 
Ahora ya lo puedc troccar tal 
como desec. 


Sacar la carne de la cola 

hl hogavante cocido se puede servir de muchas maneras. La carne de la cola, ima de las partes mds 
suculentas , s<? suele sacar del caparazon y cortar en medallones. 


Cocer un bovagante vivo 

Lgs hogavantes se suelen comprar con gomas eldsticas alrededor de las 
pinzds. 


I lntrodnzca el bogavante con .su 
cuerpo atado sobre una tabiilla 
de madera en una caceroia con caldo 
cortt i ( uease pagina 66) h i rv i en do. 


2 Lleve a ebullicion y 
cueza el bogavante 
hasta que el capara7.6n 
se vnelva rojo, 

5 minutos por loa 
primeros 450 g, mas 
3 minutos por cada 
450 g adicionales. Con 
una espumadera, 
transfiera el bogavante 
eoeido a un coiador. 
Escurralo y dejeio enfriar. 







































; -= L A CARNE D E UNA MITAD 


PINZAS PARA 
BOGAVANTE 


" ' ' anaranjado de un hogavante cocido se puede utilizar conto recipiente de sertdcio. Todii la 

■ . >h se pitede separar de la caheza t enjuagarse y utilizarse para servir. Como altemativa, y cuando 

■ cs para dos personas t se puede sennr la carne en la mitad del caparazon. 



ios pnzos dei 1 bogovonle sart muy duras. 
Poro axtracrfo cotne utiHce un 
eoscrjnueoes o lt martitb pequeno. 



I ;is pinzas para n'iirisco son parecicas a 
ts de las nueces p&ro scr uri poco inis 
dur.is La parte irrterky es dentada para 
que sujele bien el eaparazcm isc 
Algunas iisrer una purMa en eJ extremo 
para sacar mejor la came. Tamhi^n 
existen tenazas que sirven para rotnper 
las pinzas y extraer z came. 


I .ieza d bogavante como se explica en ia pagina anterior. Cuatido este 
.■ : bastante frio para poder manipuiarlo, corte la cuerda y quite la tabia. 
:.v e3 hogavante boca abajo y, con un cuchilio de cocinero, cortclo por la 
- ','d longitudmaimente desde la caheza hasta la coia. 




3 Saque con cuidado la carnc de 
cada tnitad dd capamznn, 
Quite y tire la vena intestinaL 


4 Parta las dos pirtzas p(>r la pt 5 rtc 
inferior sin cstropear La came. 
Retire ia carne dc ia base de las 
pinzas. 


S Estire ta pinza pequeha con la 
mctnbrana bJanca y plana dd 
resto dc La pinza y rctire ta carnc. 
Saque la carne en un solo trozo dc 
la parte grandc de ia pinza. 



Partes del bogavante 

El capamzon del hogavante supone un tercio de su peso tatah pero del 
resto bay nnty pocas cosas que no sean cornestihies. El bogavanie, de 
color negro azulado cuando estd crudo, se vuelve rojo al cocerlo* 


Bolsita i>e arenilf. a 



AgALLAS HlCAijO CaRNI' db la COL.A 


Partes comt s i iblhs 

■ La parte i - v- camosa es Ih os r cola 

* Ambas pinzas Limbten estan lienas de 
came dcliciosa. 

* Hl higado verde y cnemoso es 
un manjar 

- Las huevas de las hembras se pueden 
comer. Son negras cuando estan crudtS 
y rojas al coccrias 


PARIES NO COMESHBLES 
" Ei caparazdn y las patas. 

* Las Jnembranas de ambas pinzas. 

* 1 a boJsita del estomago. 

* El conductQ rntestiml que va dsl lomo 
a la cola. 

* Las agiiliLs aterciopeladas entre ia cabeza 
y fa cola. 

















































El cangrejo 

Hay unas doce variedades de cangrejos comestibles, las mas comunes para cocinar son 
las especies de cuerpo grande. Los cangrejos se pueden comprar enteros, vivos o 
cocidos —los vivos han de moverse mucho y han dc scr pesados en relacion a su 
tamano. E! cangrejo se suele preparar enrero y cortarse despues. 


CALDO DE LUISIANA 
PARA CANGREjOS 


Comno aHernativa al : 'pvo caldo corto 
se puede preparar un LotMorKi cmb bosi, 
un caldo que confiers? « la carne del 
cangrcjo un sabor' a pimienta En 
partou ar tecnica ce coccidn. e cangrejo 
■ie c.uece en un caldo picantc de hierbas 
sarona do con limon. Tialagueta, tom llo, 
guindil a lec olhi. ajo y granos de 
pimientit Esta nsceta es tipica dc los 
e;itado5 de; Golfo dc Mextco, de 
Iriidic on criolfa y Cajun, La tocina 
cciolla, una sensua: mezcla. de influencias 
espanola, francesa y afncana, se 
consdera la mas rcfmada de anribas La 
cocina Cdjun, de procedenda fraricesa, 
es rrit;; especiada que =3 criolla. 


ALINAR UN CANGREJO 


Esta dasica prcsentadon convierte e' 
caparazon en jn etegante rectpierite 
para la carne o? cangrojo. Saque la 
Crime nrocumndo que los trozcs sean 
g r 'andes, Quilele las membnirias y los 
restos do caparazcn. Gorte porla linea 
del bordc dc! capar-azon. Ismpielo y 
sequelo Ponga la carne blanca en una 
mrtad del capanazon. Mezde la came 
marrbn con mayooesa y pongala en la 
otra mrtad. Decore con per-eji : fresco 
finamente picado, una clara de huevo 
dur o picada y \a yema pasada tarnizaca; 
ssrvaio con mils mayonesa. 


COCER U N CANGREJO 




Se puede cocer en uarios tipos de Ifquidos: en agua, en un caldo corto 
fvease pdgma 66) o en un caldo especiado fvease recuadro de la 
izquierda). Antes de empezar, metalo en el congelador durante 1 hora 
para que pterda la sensibilidad; asi, es mas fdcil manipularla. 




I Si no lo han hecho en la 

pescadena, ate el cangrejo con 
un alambre para sujetar las patas. 
Uene la olla con suficiente caldo 
corto para cubrir el cangrcjo. 
Llevelo a ebullicion. 


2 Ponga el cangrejo y tapc la 
olla; lleve el caldo a ebulhcion 
y cue/alo hasta que el caparazorv 
se vuelva rojo, unos 5 minutos 
por cada 450 g. 


3 Con una espumadera, saquc 
el cangrejo cocido de la olla. 
Pasdo a un colador para 
cscurrirlo. Dejelo enfriar y 
despues saque la carne dei 
caparazon (vease a continuaeion). 



Sacar la carne del caparazon 

Aunque el tamano y la forma vartan de tma especie a otra, las partes esenciales del cuerpo se manipulan de 
ia misma forma. Cuanto mds grande sea el cangrejo , mds fdcil serd sacar su carne. Existen una serie de 
utensilios para este menester. Para las patas, ahra el caparazdn y saque la came con un punzon. Retire la 
carne marron amarillenta dei caparazon con una cuchara. Para extraer las fibras blancas del cuerpo , utilice 
tma broqueta o aguja para mechar. Para aiihar el cangrejo, veasc el recuadro de ia izquierda. 


I Sujct.e las patas y ias pinzas 
cerca del cuerpo y girclas para 
arrancarlas. 


2 Rompa las pinzas sin 

estropeitr la carnc intcrna, 
Saque la carne en trozos grandcs. 


3 Arranque la cola puntiaguda 
con los dedos. 































EL CANGREJO, GAMBAS, LANGOSTINOS 





LANGOSTA 


Aunque langostas pequenas se 
parecen a los bogavantes, en nealidad sc 
preparan y se guisan de la misma forma 
que ias gambas y langostinos. Es 
preferible quitar el conducto intestinal 
antes de cor marlas. De media vuelta a 
la parte centrai de la cola. estirela y 
sepanela del cuerpo —el conducto 


4 Rompa el caparazon 

presionando con los pulgares a 
mbos lados dei cucrpo. Quite la 
carne marron bianda del caparazon 
separela de ia carnc blanca de las 
pinzas. 


5 Tirc la bolsita del estomago 
porque no es comcstiblc. Si 
quiere utilizar el caparazon como 
recipiente, lfmpielo bien. 


6 CJon un cuchillo de cocinero, 
corte el cucrpo del cangrejo 
por la mitad longitudinalmcncc. 
Saque la carne del cuerpo con cl 
mango de una cuchara pequcna o 
con un palillo y no la junte con la 
carne marron del caparazon. 


Gambas, langostinos 

Las diferentes variedades y tamanos de gambas y langostinos son enormes, pero no 
importa quc tipo compre, las tecnicas que se utilizan para prepararlas son las mismas. 
Tanto si las compra crudas como cocidas, ha de saber como se pelan y como se les 
quita el conducto oscuro intestinal. 


PREPARAR LANGOSTINOS 

La mayoria de gambas y langustinos grandes tienen un conducto intestinal negro a lo largo del cuerpo. l'iene 
un aspecto desagradable y su textura arenosa no es agradable de comer t por lo tanto, es mejor quitarlo. Si los 
compra crudos, quite los conductos antes de cocinarlos. 



I Pclc el langostino con cuidado 
para no estropearlo y no dejar 
carne en la picl. Se puedc quitar 
toda la piel, incluida la de la cola. 
Tambien se puede dejar la de la 
cola como detallc para la 
prcsentacion. 



3 Con la punta del cuchillo, 
quite el conducto intestinal 
oscuro y tirelo. Enjuaguc cl 
langostino y sequelo con 
servilletas de papel. 


saldra con la cola. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


C6mo mantlnlr los 
LANGOSTINOS RECTOS 
Los cocineros orientales usan 
esta sencilla tecnica para evitar 
que gambas y langostinos se 
curven al cocinarlos. 



Anles de eocinarlos. introduzca un 
palillo largo de madera por e centro de 
cada uno. Saque'o antes de servirlos. 


2 Con un cuchillo pequcno, 
haga un corte superficial a lo 
largo dcl langostino para que 
aparczca el conducto. Con 
cuidado, sucltc las membranas 
que uncn cl conducto al 
langostino. 










































Mejillones 

Hscoja los mejillones que no tengan la concha rota y que huelan a fresco. No compre los 
que al cogerlos resultan pesados —pueden estar llenos de arena— ni los muy ligeros y 
sueltos al agitarlos —probablemente esten muertos. Asegurese de que estan bien cerrados; 
tire los que no se cierran al darles golpecitos. 



MEJILLONES A LA 
MARINERA 


25 g de mantequillo 
2 es calomas, picodas 
2 dienres de aio. picodos 
200 ml de vino blanco seco 
I cucharada de perejil fresco picodo y 
un poco mds poro decoror el plato 
450 gde mejillones vivos limpios 
sal y pimiento recien molido 

Demta la mantequilla en una cacerola 
grande y honda y saltee las csca'omas 

5 minutos o hasta que se ablanden, 
Ahada el vino y el pcrcjil y Hevelo a 
ebuliicion; despues anada los mejillones. 
Tapc bicn la cacemla y cu&alos al vapor 

6 minutos o hasta que se abran. Tire los 
que no se hayan abierto. Saque los 
mejillones y escurra e! Ifquido de la 
cacerola; cueielo para quitar la arena 
que Dueda tener y en|uague la cacercla. 
Vuelva a poner el liquido en la caceroia 
y Uevelo a ebullicior. para reduorlo; 
sazonclo. Sirva los mejillones con este 
li'quido vertido por enoma y decorclos 
con penejii. Para 4 personas. 


L I M P I A R 

Unas tres cuartas partes de los 
mejillunes que se venden en la 
actualidad son de vivero. El 
resto $e coge en las rocas. 

Los mejillones filtran el agua 
salada a traves de sus cuerpos 
para extraer los nutrientes, 
pudiendo tambien absorber las 
toxinas que tenga el agua. Tanto 
si son de vivero como si no, bay 
que limpiarlos muy bien antes de 
cocerlos. 


I Con el lado plano dc la hoja 
de un cuchillo, raspe bicn la 
concha. 


2 Con cl dedo pulgar apoyado cn 
la hoja dcl cuchillo, estire y 
separc las barbas o filamentos dcl 
extremo superior de la concha. 

3 Con un ccpillo de cerdas duras, 
ccpillc uno por uno dehajo dcl 
grifo. De esta manera, climinara la 
arena que pucdan tcner y limpiara 
perfectamentc los mcjillones antes 
de cocerlos. Tirc los que tengan la 
concha rota y los quc no se cierren 
al darles un golpecito. Ponga Jos 
mejillones limpios en un recipiente 
de agua fria con un poco de sal 
durante un par de horas o hasta quc 
tcnga que utilizarlos. 





Primlro i a seguridad 

• No coja mejillones a no ser que este 
totaimcntc seguro de que el agua no 
esta contaminada y nunca en verano. 

• Si es posible, prcpare los mejillones el 
mismo dta que los haya comprado o 
cogido pongalos en un recipiente con 
agua fn'a con un poco de sal durante 

7 horas. pues el agua dulcc los mataha 

• Si la concha esta fangosa o si los quie^e 
preparar al dia siguicnte. remojelos 
durante toda la noche en agua fria con 
jna cucharada de harina y 50 g de sal. 


• 1 ire los mejillones quc continuan 
ab;ertos c:uando se les dan gopecitos y 
tambi^n los que tengan la concha mta. 

• I ire ‘os que al cocerios no se abran. 
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S A L V A P O R 

- w y cocerlos al mismo tiempo , se cuecen al vapor con un poco de Itquido con 
cscalonias, ajo y hierbas. Se puede utilizar agua, pero el caldo de pescado o la sidra dan 
: y.' i.idad es utilizar vino blanco seco, como con los mejillones a la marinera (Vease 
- r Siempre hay que limpiarlos bien. 



mes [vease 
anidalos 


2 Tapc la cazuela y cucza los 
mejilloncs al vapor 6 minutos. 
Dc vez en cuando agite la cazucla 
para que se cuezan uniformementc. 


3 Con una cspumadera, saquc los 
mcjillones y tirc los que esten 
ccrrados. Sirvalos con cl liquido 
colado y reducido. 


15 E N MEDIAS CONCHAS 

la came de los mejillones se puede sacar de sus 
—' T ' diferentes recetas, o $e pueden dejar y servir en 

- - ra salsa de mantequilla de hierbas o con pan rallado 

- ^bas frescas picadas. Si son grandes, se les ha de quitar 
:. moso jue los rodea fvcase derecha). 

i>ncs vease pagina antcrior) y abralos al vapor como 

— i en cl apartado antcrior, con el lfquido y los condimcntos 

> del liquido y dejelos cnfriar; abralos con los dedos 
* »r. Separe los mcjillones de ia concha inferior. 



| RETI RAR E L 
Ianillo GOMOSO 


j El antllo gomoso que forma un 
j borde marron alrededor del 
; mejiUon ha de quitarse. 



I Limpie los mejilloncs y abralos 
al vapor. Saquelos dcl lfquido en 
j que los ha cocido y despues dc sus 
j conchas. 



2 Con cuidado, estirc con los 
dcdos cl anillo gomoso que 
j rodea la camc dcl mejillon y tfrclo. 



"tg ae las conchas sobre sal marina en una fuente 
c - sobre cada mejillon media cucharadita de pcsto 
aio y mantequilla dc hierbas (vease pagina 127) y 
jros. Decorelos con una concassee dc tomates (vease 
2 ' de albahaca. 


















































OSTRAS Y ALMEJAS 

Tanto las ostras como las almejas se pueden comer crudas o se pueden sacar de sus 
conchas y utilizarse como ingredientes en sopas y guisos, hornearse o freirse. Si se dejan 
en la mitad de la concha, se pueden cubrir con una salsa o relleno y gratinarse. 


CUCHILLO PARA OSTRAS 



Para abrtr ostras vivas u otros 
crustaceos se necesita un cuchilio 
especial. corto y resistente. La hoja es 
muy puntiaguda y i?ene una guarda que 
sirve para proteger la mano de la hoja y 
de ios bordes de las conchas, igualmente 
traiooneros. 


Abrir 

A L M E J A S 

Hay rnucbas variedades de 
bivalvoSy desde las pequenas 
arolas y coquinas , que se pueden 
abrir al vapor como los mejillones 
(Vease pagina 83), a las grandes 
chirlas y escupinas, o las enormes 
altnejas quahogs, esenciales en 
Norteamerica para cocerlas en la 
playa sobre piedras muy calientes 
y para elaborar los chowders. 
Antes de abrirlas , limpie bien las 
almejas para elimittar la arena y 
tire las que estdn abiertas o tienen 
la concha rota. 


A B R I R 
OSTRAS 


Las ostras generalmente se comen 
crudas y se deben abrir cuando se 
van a comer. Tire las abiertas o 


las que tengan la concha 




I Sujcte con fucrza la almeja c 
introduzca la hoja dcl cuchillo 
entre las conchas. Gire el cuchillo 
para ahrir las conchas y cortar la 
charnela. 


2 Con una cuchara, suelte la 
charnela de la concha inferior 
y ponga la almcja y su jugo en un 
cucnco. 



I Sujete con un lienzo la ostra con 
la partc concava hacia abajo. 
Introduzca el cuchillo para ostras 
por debajo de la charnela. 


2 Siga introducicndo cl cuchillo 
entre las dos conchas. Dele la 
vuelta para separarlas. 



3 Con cuidado, separe la ostra de 
la concha superior, corte la 
charnela y quite la concha. Separe la 
ostra de la charnela por debajo de 
la carnc cn la concha inferior. 
Sfrvalas solo con la concha inferior 
dispucsta sobrc hielo picado y con 
limoncs partidos por la mitad. Si 
quiere, dccorc cl plato con algas 
















































VlEIRAS Y BUCCINOS 

- ' ™iras se pueden comprar en sus conchas o ya limpias y vaciadas. No tienen que 
: ir v ivas cuando se cocinan, pero si han de estar muy frescas y tener un oior dulzon. 
>mo pasa con ios buccinos, o caracoles de mar, aunque estos no se comen vivos. 


3 .on cuidado, scpare con nna 
vuchara la vieira dd muscalo 
ic:_ ' dcbajo dc la carnc en la 

. inferior. Saquda; reserve 
■ c , ::cka si la va a utiJizar para la 
pfcscntacion del plato. 


4 Con Ins dedos, separe los 
drganos oscuros del musculo 
abductor hlanco v d coral naranja. 
Tire los organos oscuros y enjuaguc 
la vidra con agua fria debajo del 
grifo. 


VIEIRA Dl PEP.EGRINO 


2 lntroduzcalo en d interior de 
las valvas, Gfrelo para 
separarlas. Separe la vieira de la 
concha plana superior con ayuda 
dd cuchillo. 


B U C C I N o s 

J,o$ buccinos o caracoles de mar 
$e han de cocinar enteros porque 
la carne es diftcil de extraer 
cuando todavia estdn vivos. 
tlierva un caldo corto fvease 
pdgina 66) y anada los huccinos. 
Cuezahs con el liqmdo hasta que 
ta carne este compacta pero tiema. 


5 Separe y tire d muscuio con 
forma dc rnediu luna situado 
en uno de ios lados de Ea vieira. 

I a vieira sc puede cocinar con o sin 
d coral Si va ri utilizar las conchas, 
limpielas y hiervalas 5 mmutos. 


Con una espumadera, saque ios 
buccinos de la olla y retire la carne 
con un tenedor. Ss tienen algo de 
arena, lunpidos* 


•_as vicras cue Liens.n lofrna ce abantco 
tambien :c laman vis;-•.!> cel percgnno 
o concnas de Santiago. F~e nocn-bre se 
debe a quc la epncha de la vieira cs el 
sfmboto de los jteregrinos del eamino de 
Santiago, patndn de bspana: a insigrna se 
pone en los sombneros de ala aricha de 
?cs Dercgnnos. Los peregrinos viajan por 
Francia hasta Sant ago de Compocteia, 
er. Ga'ida, dondc, segun la eyenda, esta 
enterrado d santo. 


D - - v 'pa, las i'ietras sin concha se venden con $u$ huevas corai 

‘c: en hstados Unidos se sttelen quitar. I.a$ vieiras en su concha 
' - - de ahrir y recortar antes de cocinarias , Para abrirlas , separe tas 

- nchas eon un cuchiito para ostras, como en la fotografta f o con un 

- chdto pequeno* 


I Sujete ]a vieira en la palnia de ht 
mano eon la parte redondeada 
hada abajo. Introduz.ca rni cttchillo 
para ostras [vease pagina anteriorj 
entre las valvas cerca de la charnela. 










































Calamares 

FJ calamar, con su sabor dulzon, siempre ha sido muy apreciado en las cocinas 
costeras. Con las tecnicas que aqui presentamos, podra preparar el calamar para hacer 
un gran niimero de platos, entre ellos pasta, fritos y ensaladas de marisco y pescado. 





I Sujetc cl cucrpo con fucrza en una mano y estire la 
cabeza y los rentaculos. Escurra la tinra y 
reservela si va a utilizarla para cocinar 
{vease recuadro inferior). 


Cuando se litnpia un calamar ; se ban de tocar todas las partes que lo 
forman. La bolsa , las aletas, los tentaculos y la tinta son comestibles; el 
resto se ha de tirar. Ademas de utiltzarlo en sopas y guisos de pescado, 
el calamar se puede fretr ; escalfar ; asar a la parrilla e incluso se puede 
comer crudo en el sushi japones. 



2 Estirc la valva intcrior o pluma, 
quc parccc una tira dc plastico 
transparcntc y tircla. 



3 


l’ele la piel purpura del cuerpo 
y dc las aletas y tirela. 


4 Con un cuchillo de cocinero, 
separe las aletas del cuerpo y 
reservelas. Corte los tentaculos de la 
caheza y reservelos. 


5 Prcsione cntrc los tcntaculos 
para quitar el pico; cortelo y 
rirelo. Corte los ojos y la boca 
y tirelos. 


6 Despucs dc limpiarlo, cortc la 
bolsa en anillos o dejela entera 
para rellenarla. Trocee las aletas y 
los tentaculos. 


TINTA DE CALAMAR 


La tirtta negra se encuentra er. e 
intenor de una boLfta que esta dentro 
del calamar. S< la bolsa no se rompe 
cuando limpia el calamar saquela y 
res^rvela Tdnibiefi se pueden compnir 
en ias pescaden'as. 

En Italia. la tmta del calarra*- se utiliza 
para dar color y sabor a la pasta; en 
Otaluna se utiliza en c arroz. 

Los calamanes en su tmta. un plato 
espanol. scn caiamares guisados con 
su propia tinta. 


Rellenar 

Fl cuerpo o bolsa del calamar ; si 
se deja entero , es perfecto para 
rellenar. Deje un poco de espacio 
en la parte superior porque el 
relleno se hincha durante 
la coccion. Ponga en el relleno, 
junto con los otros ingredientes, 
los tentdculos troceados. Un 
relleno espanol muy popular 
consiste en jamdn, cebolla y 
pan rallado. Otra alternativa 
deliciosa puede ser la mezcla de 
Oriente Proximo que consiste 
en cuscus , salchicha, pimiento 
rojo y menta. 


r 

* w I 



I Sujete 1a bolsa en una mano. 

Con una manga pastelera o 
cuchara, introduzca el relleno. 



2 Cierre las aberturas con palillos 
o cosalas con aguja y bramante. 
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Aves de corral y de caza 



Elegir las aves 


Preparar las aves enteras 
T RO C EA R 

Preparar los trozos 

PREPARAR UNA BALLOTINE 

Aves asadas al hor'n o 
Toques decorativos 

PaTO ASADO ORtENTAL 
F R E i R 
ESC ALFAR 

Asar al grill y a la barbacoa 

CoCER E N CACEROLA Y ASAR E N CAZUELA 
TeRRINAS Y PATtS f' 












Elegir las aves 


Tanto si son frescas como congeladas, elija aves regordetas, bien formadas y con la piel sin 
manchas y de color uniforme. La piel de las aves frescas ha de tener un aspccto humedo pero 
no mojado; el que este mojada puede ser sehal de quc se ha congclado parcialmente. 

La alimentacion puede afectar el color de la piel y el sabor de la carne. 


Comprufbf QUE las patas sean 
tlexibles y que la piel cste intacta 


EscojA aves quc tengan la piel 
humeda y el color uniforme, no 
debe haber signos de golpes o de 
plumas 


Cuando LLIJA aves jovenes, 
prcsione el esternon con 
cuidado, ha de ser flexible 



El cuerpo ha de ser compacto, 
de forma redondeada con 
I pechugas regordetas y firmes 


Las AVXS han de oler a frescas, 
cualquier olor del envoltorio ha 
i de desapareccr rapidamente 


COMPRAR LAS AVES 

La mayoria de aves que se venden en los supermercados se crian en 
granjas industriales y tienen un sabor un poco insulso. Las aves criadas 
en corral son mas caras y tienen mejor sabor porque t enen una dieta 
mas variada y estan en hbertad. 

Cuando elija aves congeladas, compruebe que el envoltorio esta bien 
cerrado e intacto. que no hay trozos de hielo y que la carne no esta 
descolorida signo de quemaduras por congeiacion en !a piel. Utike la 
tabia de pagsna sigu.ente para seieccionar el ave adecuada para cada 
ocasion y la forma apropiada de cocinarla. Por lo que respecta a la caza, 
el conejo domestico se sueie incluir con los de monte. 


Manipular las aves 

Quite el envoltono de un ave fresca y coioquela en una rejilla sobre un 
p;ato. Cubrala y reservela en la nevera (I -5 -C) separada de las carnes 
gu sadas. Ponga los menudifos en otro recipiente tapadc. 

Compruebe siempre en las etiquetas de las aves congeladas enteras 
y troceadas el liempo que pueden guardarsie en el congeladcr. Las 
aves congeladas han de estar completamente descongeladas ant.es 
de cocmarlas. Descongelelas con su envoltorio en un piato dentro de 
la nevera; calcule entre 3 y 5 horas por cada 450 gramos. Hay que 
cocinarlas como maximo a las 12 horas de haberlas descongelado y no 
se pueden volver a congelar. Las aves cruda$ producen bacterias, por lo 
tanto, hay que limpiar muy b>en la superfcie donde se preparan y ios 
irtensilios utilizados. Para guardar las aves gitsadas, enfrielas rapidamente, 
tapelas y pongalas en la nevera; se conservin entre 2 y 3 di'as. 


88 


















ELF.GIR LAS AVES 


Aves de corral y de caza 


p Alo )’ el pavo quedan bien tanto en las comidas de todos los dtas como en las de ocasiones 
ciales , sin embargo, se suelen reservar otras aves para las ultimas ocasiones. Fara una coccion 
' Oor ejemplo para freir y asar a la parrilla , elija aves jovenes y tiernas y aves mds maduras para 
- : s mds lentos y con salsas, por ejemplo para estofar, ya que de esta manera la carne se ablanda 
se obtiene mds sahor de los huesos. Pidale consejo a su proveedor cuando tenga que elegir. 



COMO DEBEN ESTAR 

Metodos de coccion 

COOORNIZ 

Iiuena proporaon de carne hasta el hueso 

Forma redondeada, carne regordeta 

Asada en cazuela, hraseada, 
cacerola, a la parrilla, a la 
barbacoa (abierta, aplastada) 

CONEJO 

Carne uniforme y lomo redondeado 

Carne tnagra y hthneda de color rosa pdlido 

Muy poca grasa visible 

Frito en sarten, a la parriila, 
asado, braseado, guisado, 
cacerola 

FaisAn 

Forma uniforme sin dahos de perdigones 
F.xtremidades intactas y que no esten rotas 

Vuerte olor a caza 

Albadillado v asado, 
guisado, braseado 

Gai.i.ina 

Pechugas magras coti el estemon firtne 

Piel ligeramente moteada 

Carne un poco mds oscura que la del pollo 

Braseada, guiso, cazuela, 
hervida, escalfada, al vapor 

OCA 

Pechugas regordetas con el esternon flexible 

Piel clara y cerea 

Grasa amarilla en la cavidad del cuerpo 

Asada, asada en cazuela, 
braseada, guisada (troccada) 

Pato 

Piel flexihle y cerea 

Aspecto seco 

Cuerpo largo y pechugas finas 

I lorneado (entero) 

Frito, a la parrilia (pechugas) 
Con la grasa, ase patatas 

Pavo 

Pechugas y patas regordetas y redondeadas 

Piei hiitneda sin tnattchas 

Muy poco olor 

Asado (cntero) 

Asado, cacerola (troceado) 
Frito removicndo, frito en 
sarten (pechugas) 

Perdiz 

Carne regordeta, blanda y pdlida 

Marcado aroma a caza 

Asada, asada en cazuela, 
braseada, cacerola, guisada 

PlNTADA 

Pechugas largas y magras 

Piel dorada y grasa, carne oscura 

Albardillada y asada, asada 
en cazucla, caceroia 

POLLITO TOMATERO 

Piel humeda, blattca amarillenta 

Patas regordetas y pechugas magras 

Asado (entero) 

A la parrilla, a la barbacoa 
(abierto v aplastado) 

POLLO 

Piel blanca amarillenta, de aspecto fresco y htbnedo 

Asado, brascado, cazuela, 
al vapor, escalfado, frito cn 
sarten, frito por inmersion, 
frito removiendo 

Urogallo 

Piel humeda y de aspecto fresco 

Carne muy roja sin dahar por los perdigones 

Asado, asado cn cazuela, 
braseado, cacerola, guisado 


El pollo en 

E L M E N U 

Economico, facil de preparar y 
perfecto con una gran cantidad 
de condimentos y guarmciones, 
el pollo es un plato popj’ar en 
casi todo el mundo. 

China - El pollo Bang bang 
(pollo troceado, escalfado y 
servido con tiras de peprno y un 
alino especiado) es un entrante 
muy popular. 

ESTADOS UNIDOS - El pollo 
frito ai estilo sureno (trozos de 
pollo rebozados con harina 
condimentada y despues fritos) 
es uno de lo$ platos basicos 
norteamencanos para comer al 
aire libre. 

Europa oriental El pollo 
paprikash (trozos de polio cccidos 
en una salsa de tomate y de 
prnenton) es un plato c-asico 
hungaro, mientras que el pollo 
pojarskt (albondigas de pollo 
picado y brioche fritas en una salsa 
de tomate y champihones) fue en 
su dia uno de los p'atos favoritos 
de la famtlia rea! rusa. 

Francia - El coq au vin es un 
pollo guisado a fuego lento cuyo 
rico sabor proviene dei vino tinto, 
el tocino y los champihones. 
Gran BRETANA - El Hindle 
Wakes (pollo con un relleno de 
fruta, vinagre y mostaza) es un 
plato clasico del condado de York. 
India - E ! poilo tandoon es 
poilo adobado con yogur 
especiado y asado en un horno 
de barro, 

I l ALlA — El pollo cocciotore 
(polio a la cazadora) esta 
elaborado con champinones 
y salsa de tomate con vino. 
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AVES DK CORRAL Y DF. CAZA 


Preparar 

LAS AVES ENTERAS 

Todas las aves, tanto domesticas —pollos, patos, ocas— como de caza —perdices o 
urogallos— necesitan una cuidadosa preparacion, ademas, si se mantiene la forma 
durante la coccion despues es mas facil trincharlas. Antes de bridarlas, quite todas las 
plumas quc puedan quedar, enjuaguelas por dentro y por fuera y scquelas con papel. 


MENUDILLOS 


Los menodil'.os consisten en el coelio, la 
molleja. el corazon y el higado de las 
aves, ademis de los puimones y los 
mtestinos (aurvque estos dos ultimos no 
suelen esEir mcluidos cn las aves ya 
preparadas). Si se compran las aves ya 
limpias. los menudillos suelen ir en una 
bolsa de plastico dentro de la cavidad 
del cuerpo. Peno muchas veces no los 
ponen en las aves ya preparadas. Si 
quiere preparar un caldo. tambien los 
pucde comprar por separado 

Para preparar el taldo par'a una saisa 
de acompahanniento ('.ecjse pagira 101) 
prepare los menudrios y ■ re ia 
membrana y la vesicula bi’nar del higado 
Cuezalos con unas cucharadas de 
ceboi n y zanahoria picada y un ramillete 
de Iver-bas aromaticas (veose 
pagsna 185) y unos cuantos granos de 
pimienta negra. 

Los higados de las aves de corra! 
(vense pagina 94) y de algunas aves de 
caza son deliciosos por s! solos. sin 
embargo. los men.jdi!los de las a'vcs de 
caza coigadas para su maduraoon deben 
trrarse. 

Mantpule y coone los menudillos igual 
que las avcs. Guardelos en un recipiente 
tapado en la nevera, separados de las 
rames cocidas. Se conscrvan I o 2 dias. 
Siempre cudza’ios muy bien antes de 
comerlos. 


Q U I T A R L A 
ESPOLETA 

La espoleta se encuentra situada 
en el extremo del cuello del ave. 
No es necesario quitarla, pero si 
lo bace serd mds fdcil trinchar la 
pechuga, especialmente cuando se 
trata de un pollo o un pavo 
grandes. Utilice un cuchillo 
pequeho y puntiagudo. 



I Llcve hacia atras la piel dc la 
cavidad del cuello. Cortc 
airededor de la espoleta. 



2 Raspe la carne de la espoleta 
y cortc la base. 


Bridap las 

AVES PEQUENAS 

l.as aves se hridan para conseguir 
una forma atractiva y para que el 
relleno no se desplace. Utilice un 
bramante para sujetar las patas al 
cuerpo de las aves pequehas, por 
ejemplo pollitos , perdices, 
faisanes, urogaUos y codornices. 
Antes de empezar, lleve hacia 
adentro los alones y la piel que 
cuelga del cuello. 



I Despues de sazonar cl ave y con 
la pechuga hacia arriba, empiece 
a atar cl bramante alrededor dc las 
patas y dcbajo de la piel de la cola. 


2 Llcvc ei bramante hacia cl 
cxtremo del cuello pasandolo 
entre las patas y cl cuerpo. 



3 Delc la vuelta, cruce el 

bramante por cl centro, paselo 
por las alas para quc cstas queden 
pegadas al cucrpo. 



4 Fstire cl cordcl para juntar ambas alas y haga un nudo doblc y fuerte. 

E1 avc ya esta lista para cocinarla —asada, asada cn caccrola, a la 
harbacoa o en cacerola. 
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S^IDAR AVES GRANDES 

- ' Lir us ave$ cun nna aguja y un bramante es un buen metodo para 
— ; j: es zrandes; los cocineros profesionales siempre lo hacen de esta 

- 'j para obtener una forma compacta. Ademds , esle metodo ayuda 

- los jugos naturales y mantiene la carne jugosa. 


I nga cl ave con las pechugas 
xxra arriba y junre las patas en 
- . rntro de las pechugas. Inserre la 
r a de bridar a traves dc la 
~ culacion de una de las patas, 
irraviese el cuerpo y saquela por la 
".1 pata. Ha de qucdar un rrozo de 
: .m de longitud en el primer 
: - :o donde se ha clavado la aguja. 



3 Haga un nudo doblc atando el 
exrremo del bramante que ha 
atravesado las alas con el extremo 
que qucda en la pata. Corte el 
cordel sobrante. 



pasado por las paras con el que ha 


quedado en la cola. Corte ambos 
extremos de cordel. 




Introduzca los alones por debajo 
del cuerpo y doble la piel 
sobrante dcl cuello. Arraviese las alas 
y la piel colgante con la aguja. 



4 Pasc la aguja por debajo de las patas a traves del extrcmo de la cola y 
deje un trozo dc cordel de 15 cm de longitud por donde ha enrrado la 
aguja. Inserte la aguja por el extremo de una pata, atraviese la pechuga y 
saqucla por la otra pata. 



6 Dele la \mclta al ave, pongala boca arriba. Ya esta lista para cocinarla 
—asada, asada cn cazuela, escalfada o a la barbacoa— (veanse 
paginas 100, 110 y 113 respectivamente). 


AGUJA DE BRIDAR 


Paro bndar un ave grande se necesilcj ana 
oguja esoeaal que se encuentrrj en vanos 
tamanos en t/endos especiabzadas en 
utensilios de coona. Asegurese de que es 
Io baslonte larga pam olravesar 
lotalmente las dos patas y el cuerpo deI 
ave. Pam un pavo pequeno. por e/empfo, 
necesitord una aguja de Pndor de unos 
25 cm de longitud. 


Este tipo de agujas tienen una punta 
muy afilada y un ojo fo bastante grandc 
para que sca facil enhebrarlas. Se ha de 
utilizar hilo de bramante oscuro para 
que se vea bien en la camc cocida y rvo 
n; os plastificados o de otros tipos. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Bridado rApido 

Las aves grandes que $e van 
a asar sin relleno o en la 
barbacoa se pueden bridar de 
manera muy rdpida y sencilla, 
insertando dos broquetas 
metdlicas largas. Una se 
introduce a traves de las dos 
partes del ala, por la piel del 
cuello y sale por la otra ala. 
La segunda atraviesa los 
contramuslos y la cavidad de 
la cola. Asegurada de esta 
manera , el ave conserva su 
forma y ya se puede cocinar. 
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AVES DH CORRAL Y DE CA/.A 


I 


Trocear 


Las aves se suelcn dejar enteras para asarlas, para el asado en cazuela y cl escalfado, 
pero para casi todos los demas metodos dc coccion se troccan, excepto cuando son 
muy pequenas, como los pollitos tomateros. E1 numero de trozos obtcnidos depende 
del tamano del ave. Algunas aves pequcnas se pueden dejar abiertas y planas o se 
pueden partir por la mitad. Otras sc parten en cuatro, scis u ocho trozos. 


Embroquetar 


l a derivacion ac este terminc c ulinario 
es un poco oscura. Una paiaDra que 
data dei siglo xvi, sc supone que de 
ongen iriandcs, se dice que proviene de 
la costumbrc que se tenia de alinnentar a 
los mvrtados inesperados con un ave 
rcocn sacrificada y asada al fuego. En la 
actuabdad, la palabra hace refcrcncia al 
hccho de cortar y quitar el espinazo 
para quc cl a'/e se pudtera apianar y asi' 
cocinar mas rapidamente. 



Embroquetar un ave 

Las aves pequehas como el pollito de la fotografta quedan muy biett asadas a la barbacoa o a la parrilla. 
Para que tertgan el mismo grosor pur lodas partes y se puedan hacer rapida y uniformemente , se les quita la 
espoleta y de esta forma se pueden aplanar y asegurar con broquetas metdlicas —en frances, cn crapaudine. 


I Ponga las alas hacia abajo y 
quice la espoleta. Dc la vuelta al 
ave. Corre a lo largo de ambos lados 
del espinazo con unas tijcras para 
aves. 


2 Aplaste un poco el avc para 
romper cl csternon, 
aplanandolo contra la tabla. 


3 Con cl ave aplastada, atraviese 
una broqueta metalica a traves 
de los contramuslos. 





El pato no resulta tan economico como el pollo porque tiene menos 
carne en relacion al peso y almacena mds grasa debajo de la piel. Tiene 
un cuerpo diferente y su forma es mds dificil de trocear ; por esta razon. 
es mejor cortarlo en cuatro trozos y que cada uno tenga bastante carne. 
Los cuartos se pueden asar o guisar. 



I Corte los alones y quite la 
espoleta {vease pagina 90). 

Con unas tijeras, corte el estcrnon 
partiendo la pechuga por la mitad 
dcsde la cola hasta el cuello. 



2 Separe el avc en dos mitades, 
cortando a ambos lados del 
espina/.o. Deseche el espinazo. 


3 Con unas tijeras, corte cada 
trozo por la mitad 
diagonalmente. H1 pato csta listo 
para cocinarlo. 
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-OCEAR U N AVE A OCTAVOS 

l - - ". 'duna o grande se pnede cortar en cuatro , seis u ocho trozos. Para algunos platos, puede que 

r - ieur las pechugas y/o los muslos enteros, pero para ofrecer carne blanca y oscura en cada plato, las 

* - tmeden cortar por la mitad sin separar las alas y las patas se separan en muslo y contramuslo. 



1 >que el ave con las pechugas 
- acu arriba y corte una pata. 

C por la articulacion dcl 
para separar la pata del 

CKVDO. 


2 Sujete cl ala y corte la pcchuga 
por la mitad, partiendo la 
cspoleta. Dele la vuelta y cortc a lo 
largo dcl espinazo para partir el 
cuerpo cn dos. 


3 Con unas tijcras, quite cl 
cspinazo —sc puede utilizar 
para hacer caldo— (vease 
pagina 16). Deje las articulaciones 
de las alas. 


TljERAS PARA CORTAR 
AVES 


lo 5 cocmcros profestonales trocecn las 
cves con un cuchillo grande, pero para 
cortxir ei estemon y el espinazo le s eran 
mds utiles unas tijeras. 



Este tipo de tijeras tiene unas resistentes 
hojas curvadas hacia arriba. una con el 
borde rcao y la otra con el borde 
dentado. Algunas tienen una muesca en 
la hoja inferior que permrtc agarrar 
mcjor los huesos. Las asas uenen unos 
resortes fuer.es y un cicrre para que las 
hojas cstcn cerradas cuando las tijeras 
no se utrizan. 



4 t orte las dos pcchugas en 
Jugonal por la mitad, de 
~ era que uno de los dos trozos 
tda pechuga lleve incorporado 

d aia. 


5 Corte las patas por la mitad por 
la articulacion de la rodilla, 
siguiendo la linca de grasa blanca 
inferior. Cortc los alones en la 
primera articulacion. 



I O R T A R U N CONEJO 


s >nejo se puede asar entero, 

* * normalmente se trocea para 
*rlo lentamente en cacerolas y 
ados. En realidad, solo tiene 

• trocear el conejo de monte, 

- : > el domestico se sttele vender 
J troceado. Un conejo entero, 

:un su tamaho, se puede partir 
sets o nueve trozos para tres 
o : nco personas. La carne de 
rejo deshuesada es una huena 
::cion para elaborar pates y 

- nas fvease pagitia 116). 




I Corte y separe las patas traseras 
dcl cuerpo. Cortclas para 
separarlas y corre cada una de ellas 
en dos trozos. 



2 Corte cl cuerpo 

transversalmentc cn tres o 
cuatro trozos, haciendo un corte 
por debajo dc la caja toracica. 



3 Con un cuchillo o con unas 
tijeras, corte la parte dc las 
costillas por la mitad a travcs del 
csternon y dcl espinazo. 
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AVES DE CORRAL Y DE CAZA 


H A C E R 
SUPREMAS 

Las pechugas de ave deshuesadas 
y peladas se pueden comprar ya 
preparadas, pero resultan mds 
economicas si se preparan en 
casa. Trocee el ave (vease 
pdgina 93), corte las alas pero 
deje las pechugas enteras. 


Preparar los 

HIGADILI.OS DK CORRAL 
Y DE CAZA 

Los higadillos de las aves de 
corral y los de algunas aves de 
caza se pueden saltear y servir 
sobre una tostada o con hojas 
de lechuga alinadas; tambien 
quedan bien en pates y 
terrinas. 



Preparar los trozos 

Las aves son muy versatiles: las pechugas se pueden deshuesar para obtener supremas 
y escalopes para frefr, asar a la parrilla, rellenar o escalfar. Con los contramuslos se 
obtienen trozos magros muy apropiados para cacerolas y broquetas. 



Con los dcdos, cstire la piel y la 
membrana de la pechuga y 


tfrelas. 


2 De la vuelta a la pcchuga y 
desprenda el hueso. Retire los 
tcndones (vease inferior). 


3 Dc otra vez la vuelta y recorte 
la grasa y los bordes irregulares. 
La pechuga ya esta lista. 


Fl higadilio de las aves consiste en unos 
lobulos lisos rodeados de membranas y 
tendones. Limpie el higadillo, para ello. 
cortc todas tas venas, membranas y 
los delgados y tibrosos tendones 
desagradables de comer. Quitc la 
vesicula y c:orte cualquier trozo marron 
oscuro o amarillerrto que pueda haber a 
su alrededor. 


Retirar los 

TENDONES 

La pechuga de pollo tiene dos 
tendones, uno en el filete pequeno 
y otro en la pechuga grande. 

No es necesario quitarlos, pero 
si se quitan, resulta mds fdcil 
cortarlas y degustarlas. En el 
segundo paso, el tendon principal 
se quita antes de cortar utias 
tiritas para freirlas removiendo al 
estilo chino. 



Separc cl filctc pcqueno y cortele 
el tendon con un cuchillo. 


2 ° 

co 


Corte el tendon de la pechuga 
. con un cuchillo de carnicero 
o de cocinero. 


Hacer escalopes 

De una pechuga de polto salen dos escalopes, con utia de pavo, tres o tnds. 
Los escalopes se pueden freir sin cobertura o rebozados fveasc pdgina 108), 
asar a la parrilla fvcasc pdgina 109) o formar espirales fvease pdgina 111). 

























































- : 'TAR las aves para frei'rlas removi£ndolas 


Jvro 

xte; 


nv de las aves es perfecta 

- ::cnica de freir y remover 
•- r rqne de inmediato estd 

:jsj muy bien con los 
- res de dicha cocina. 

- ’js de pechugas de pollo, 

: cto se adoban para que 

- mas sabor. Para saber 

r :en las aves al estilo 
~ veasc pagina 109. 



Quite la grasa de la pechuga y los 
tendones (vease pagina anterior). 
Ponga la pcchuga entrc dos hojas 
dc papel sulfurizado y aplancla 
con la hoja dc un cuchillo de 
carnicero plana. Quite el papcl y 
corte la pechuga transvcrsalmente, 
en tiritas finas contra la direccion 
de las fihras de la carnc (vease 
recuadro, derecha). 


CONTRA LA DIRECCION 
DE LAS FIBRAS 


La came quc sc corta contra la 
direcci6n de las fibras tiene tres 
ventajiis: se expone a' calor una mayor 
superficie. con lo cual a coccion cs muy 
r^pida: las fibras lar-gas se cortan, lo que 
hace quc la came quedc mas tiema; 
asimismo. las tiritas no se deforman 
durante la coccion 


: : ~ A R A R L A CARNE DEL MUSLO PARA BROQUETAS 

—* : muslo es adecuada para las broquetas porque es mds firme que la de la pechuga. Un adobo le 

- r > suculencia, aunque hay que adobarla como minimo una hora antes de cocinarla, toda la 
wimz - truco consiste en dejar la piel durante la coccion y quitarla antes de servir la broqueta. 

3 Si lo desea, puede adobar la carne, despucs 
se dobla por la mitad y sc inserta en 
las broquctas. Alterne la carne con 
trozos de hortalizas para aportar 
color y alargar la carne. 



* , . a piel. Corte la came de 
■ - - . vrremo del hueso dcl muslo. 
Lr . r 7 hucso, raspe I«i carnc 


2 Corte el inuslo en trozos 
grandes. Quitc los tendones 
o los hucsos pegados a la carne. 



; E P A R A R UNA PECHUGA D E PATO ENTERA 


tZJ es la mejor parte del 
r. larga, gruesa, carnosa, 
ene hueso y se puede frei'r, 
m' omo y a la parrilla 
-- • despues trincharla 
- ersalmente para servirla 

- :, elegantes. El termino 
-'. cs magrct $e utiliza para 

- * :ualquier pechuga de palo, 

- ‘ 7 ' en un principio solamente 
ru a las de pato de 

. - j ne. La pechuga se puede 
. de un pato entero (antes de 
■ : j t Io) o se puede comprar ya 
: jjj . Normalmente suelen 
La jt la piel. 



I Recorte los bordes irregulares de la piel dc la pechuga dc pato. Ponga la 
pechuga con la parte de la picl hacia abajo y corte el rendon. 



2 Practique unos cortcs romhoidales 
sohre la piel; esto ayuda a que la 
pechuga vaya soltando grasa durante 
la coccion (vease pagina 108) y para 
lograr una mejor presentacion. 
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AVES DE CORRAL. Y DE CAZA 


Preparar una ballotine 

La palabra ballotine proviene del termino frances ballot que significa paquete; un 
rclleno envuelto en carne magra de ave dcshuesada. En el ejemplo que aparece a 
continuacion se ha deshuesado un pollo entero y se ha rellenado con una farsa. En el 
rellcno de las ballotines tambien se pucde incluir la carne de la pechuga, trufas, frutos 
secos picados o aceitunas deshuesadas. 


FARSA 


350 g de pechugas de pollo 

deshuesadas, peladas y troceadas 
60 g de miga de pan reden rallado 
2 cucharadas de leche 
I cucharada de mantequilla 
I escalonia picada 
I diente de ajo picodo 
I dara de huevo 

I cucharodo de tomillo y estragon 
picados 

sal y pimienta recien molida 

Pique e‘ pollo en un robot y pongalo en 
un cuenco. Remoje el pan rallado en la 
leche hasta que la absorba, exprima el 
exceso de leche y ahada el pan rallado 
al pollo. Derrita la mantequilla en una 
sarten y saltee la escalon;a y el ajo hasta 
que esten blandos, unos 5 minutos. 
Dcjelos enfriar. ahadalos al pan rallado y 
mezdelo todo bien. Agrcgue la clara de 
huevo a la mezcla y ahada las hierbas 
picadas, mezcle bien y sazone. Con esta 
receta se obnene la farsa suficiente para 
un ave de 1 .25 kg. 


Deshuesar un ave 

Las ballotines se suelen hacer con pato, pavo o, como en este caso, pollo, pero las aves de caza como el 
faisdn o el urogallo tamhien son apropiadas. Puede pedir al carnicero que le deshuese el pollo o puede 
hacerlo usted mismo sigutendo la tecnica que explicamos a continuacion. Guarde los huesos para preparar 
un caldo (Vease pdgina 16). La bailotine se suele servir frta , por lo tanto, hay que empezar a hacerla el dta 
anterior para que la carne se asiente y enfrie despues de haherla cocido. 



I Rompa el hueso del muslo 
para disiocar las patas. Con 
un cuchillo de deshuesar, quite 
con cuidado la espoleta ( vease 
pagina 90). 


2 Con el pollo sobre la tabla y las 
pechugas hacia abajo, corte a lo 
largo del centro del espinazo, desde 
el cuello hasta el extremo de la cola. 


3 F.mpezando por la parte 
delantcra dcl polio hasta ia 
trasera, vaya raspando la carne a un 
lado dcl espinazo v cortandola para 
exponer la caja toracica. 



4 Repita la operacion en el otro 
lado del espinazo, con cuidado 
de no cortar la piel de la pechuga. 
Rctirc la caja toracica de la carne. 


Scparc la carnc de los huesos del 
musio y cortc el hucso de la 
articulacion con un cuchilio o 
tijeras. Raspe la carne de las alas 
hasta llegar a la primera 
articulacion. 


6 Quite cl hucso del ala que ha 
quedado cxpuesta, cortando 
el resto de la misma por la 
articulacion. Cortc ios tendones dc 
los fileres y las pechugas. E1 pollo 
esta listo para rellcnarlo y 
enrollarlo. 














































PRF-I’ARAR UNA RALLOTINH 


• iLLENAR Y ENROLLAR 


* : '-aberlo deshuesado y rellenado con cuidado, el pollo se enrolla en forma de salchicha, se 
n papel sulfurizado y de aluminio y se ata bien con un bramante. De esta manera , la carne 
\* > quedan apretados, obteniendose una forma apropiada para cortar en rodajas. 



3 Humedezca con agua un trozo 
grande dc papel sulfurizado. 
Ponga la ballotine rellena en un 
exrremo del papel y enrollela bien. 
Retuerza los extremos para cerrarla. 
Coloque la ballotine sobre un trozo 
grande de papel de aluminio y 
cnrollela de la misma forma. 


I 


'*ne la parte interior del pollo 
:ntero deshuesado con sal y 
.nta. Extienda la farsa {vease 
: ~a 96) uniformemente en el 
:~<>r del poilo y levante los 
tjJos para cubrir el relleno. 


2 Cosa el pollo dcsde la cola 
hasta el cuello con una aguja 
de bridar {vease pagina 91) e hilo 
de bramante. Sazone el exterior 
restrcgando la came con sal y 
pimicnta. 


4 Corte un trozo de bramante de 1 metro de longitud. Enrolle el cordel 
pnmero longitudinalmentc y despues transversalmente a espacios 
- -lares, asegurando los finales con nudos doblcs. 


rSCALFAR Y CO RTA R 


- .'allotine se suele escalfar muy lentamente en agua, caldo u otro 
-'uido condimentado; se deja reposar toda la noche y se sirve fria. 

- nfriar la carne en su envoltorio permite que quede bien enrollada y, 

* /o tanto, que se pueda cortar mejor. La ballotine tambien se puede 
’asear sobre un lecho de hortalizas, en cuyo caso se enrolla y se ata, 
ero no se envuelve en papel y se suele servir caliente. 



I Pasc la ballotine y calcule el 
tiempo de coccion, cuente 
20 minuros por cada 450 g. Pongala 
en una cacerola, cubrala con caldo, 
llevelo a ebullicion, baje el fuego y 
escalfela cl tiempo calculado. 



2 Deje que se enfrie el 
liquido. Saquela del 
rccipiente, corte el bramantc y 
quite el envoltorio. Estire de un 
cxtremo del hilo y retirelo. Corte 
la preparacion en rodajas y sirvala 
fria, decorada como desee. 








































Cailles roties farcies 
Madame Brassart 

Este delicioso plato de codornices rellenas debe sit nomhre a madame Brassart , 
fundadora de Le Cordon BleiL Unas codormces deshuesadas y rellenas con una 
mezcla de arroz silvestre, foie gras y setas calabaza se asan y sirven con dos salsas. 


PARA 4 PERSONAS 

4 codornices 

Crasa de oca o und mezda de 
aceite y manteqmlla 

Sal y pimienta recien molida 
PARA LL RELLENO 

90 g de arroz sihestre 
300 ml de caido de poilo 

100 g de foie gras, 
cortado en cubitos 

1 50 g de setas calabam fre&cas, 
Umpias y picadas 

2 escalonias picadas 

30 g de hierbas f rescas mezcladas 
y picadas (perejii cebollino, 
aibabaca) 

1 -2 cucharadas de oporto o de 
brandy 

Una pizca de cuatro especias o de 
mezcla de especias molidas 

Perejil fresco y romero para 
decorar 


CRtMA DE AJO 


12 dientes de ajo 

200 mi de cre.ma de teche espeso 

Bfanquee los de ajc eiojrra'ios y 

enfrsetos. P6ngatos en una sancn ccn a 
cnema y eu^zaJos 10 mimitDS. hasta quc 
esLen biandos. Reduzca 'a salsa a Sa 
i mftad y pasehi por la batidora. Si esti 
dema^iado espe&i, actrguela con caldc de 
i pollo. Compruebe la condimentadon. 


Deshucse las codomiees enteras 
{vease recnadro infcrior). Asc los 
huesos a 200 °C durante 
10 minutos y utilicelos para 
aportar sabor a la salsa de oporto 
(vease recuadro derecha)* 

Prepare el relleno; hierva cl 
arroz en ei ealdo dc 30 a 
40 minutos. Sazone el foie gras 
con sal y pimienra v salteelo en 
una sarren calieftte hasta quc los 
cubitos se cuezan* Anadalos al 
arroz. 

Caliente en ia sarten 
1 cucharada de grasa de oca 
y saltee las setas hasta que se 
ablanden. Anada las escalonias y 
las hierbas y salteelo todo hasta 
que las escalonias esten blandas. 
Reserve unas cuantas sctas para 


decorar el plato y ahada cl resto 
al arroz con el oporto y Eas 
espeeias. Compruebe la sal. 

Sazone !as codornices por 
dentro; llcnelas, pcro no 
totalmente, con el relleno y 
bridelas. Caliente 3 cucharadas de 
grasa de oca en una fuente de 
horncar y dore las codornices. 
Horneelas a 200 °C de 
15 a 20 mioutos, rociandolas con 
la grasa. Saquelas del horno y 
pongalas sobre una fucntc. 

Vuelva a calentar la salsa de 
oporto y vicrta un poco alrededor 
de las codorniccs. Decorelas con 
perejil, romero y las sctas 
reservadas, Sirva apartc la crema 
dc ajo y cl resto de la salsa de 
oporto. 


SALSA DE OPORTO 


200 g de escai'oni'a.s, u.n rodajas 
60 g cie mantequiiia 
: 4 carcasas de wdorniz asados 
50 rr\t de vmagre dejerez 
250 mi de vino de Opono 
| 750 mi de cddo de polic 
I romilo cie tomilio fresco 

Sbfha as escalonias en la mantequilla*. 
shaCa las carcasas y d vinagne y d^rvalo 
hasta que d liquicto casi se haya 
evaporado. Viertji el uporLo y eeduzca 
ia salsa a Sa miLitd, ahada e! caldo y el 
tomillo y cueza a fuego lerrto 20 
minLftos, hnmirft In salsa. y Siizbnela 



Deshuesar una codorniz entera 


Con esta inteiigente tecaica se retira ia carcasa de un ave dimimtta de forrna que quede entera y con ia 
piei intacta, Cuando ei ave se reUena, recupera su forma anterior. Comn las codorniees son tan pequenas, 
utiliee un cuchillo pequeno y puntiagudo y las yemas de tos dedos. 


Cuando haya separado la 
carcasa, cstirela con los dedos y 
ase los hucsos al horno para 
uti lizarlos cn !a salsa de oporto. 


Quitc !a cspoleta (vease 
pagina 90). Separc los huesos de 
la pata de la earcasa. Cortc las 
alas. 


Introduzca un cuchillo pcqucho 
entre la caja roracica y la carne 
y scpare la carne de los huesos. 
















































Aves asadas al horno 

Utilice una fuente para el horno que sea un poco mas grande quc el ave y 
ase esta sobre un lecho de hortalizas para evitar que se frfa por debajo. Las 
aves grandes hay que taparlas a media coccion para evitar que se tuesten. 


TIEMPOS DE COCCION 


Los s/gufcntcs t'cmpos de coccion pora 
asar al horno s on aproximodos. por lo 
tonto, es Importante comprobar si ef 
asado cst a hecho paro estor seguro de 
r )ue se ha cocido bien. Antes dc osarla. 
pese el ove y calcule cl ticmpo dc coccon. 

• CAPON 

190 °C durante 25 minutos por 
cada 450 g 

• PAVO 

180 °C durante 20 minutos por cada 
450 g si pesa mcnos de 4,5 kg 
i 6-18 mnutos por cada 450 g si pesa 
mas de 4,5 kg 

• PINTADA 

200 'C durante 15 minutos por 
cada 450 g, m<is 1 5 minutos 

• PO. I.ITO TOMATERO 

200 °C durante 25-40 mmutos 

• POLLO 

200 °C durantc l 8 minutos por 
cada 450 g. mas 18 mmutos 



Asar un ave entera 

Las aves de corral y de caza tienen poca grasa, por lo tanto, para que la carne este jugosa durante la coccion 
hay que engrasar la piel antes de ponerlas en el horno. La mantequilla da huen sahor y al derretirse deja un 
poso en la handeja que aporta un sahroso fondo de coccion (Vcasc pagina siguiente). 


I Seque cl pollo por dcnrro y por 
fucra con servilletas de papel. 
Sazoncio por denrro e introduzca los 
condimentos (vease inferior derecha). 

4 Ase el pollo (vease tahla dc la 
izquicrda) rociindolo con sus 
jugos a menudo. F.mpiccc a coccrlo 
por un lado de 1.5 a 20 minutos y 
despucs por cl otro durante el mismo 
pcriodo dc ticmpo. Aselo con 
la pechuga hacia arriha el resto 
del tiempo de coccion. 


2 Con las pechugas del pollo hacia 
abajo, sazone el extremo del 
cuello y> si quiere> rellenelo con 
una cuchara (vease infenor izquierda). 


3 Mcta los extremos de los muslos 
dcbajo de la piel de la cola y 
ponga el pollo en una fuente. Ponga 
mantequilla sohre la pcchuga. 



Carne de salchicha , pan rallado 
y arroz cocido son buenas bases 
para el relleno. Ahada los 
condimentos y, para conseguir 
diferentes texturas, frutos y frutas 
secas. Prepare unos 225 g para un 
ave de 2,25 kg y refrigere como 
minimo 2 horas. No rellene 
rnucho el extremo del cuello. 
Rellenar la cavidad del cuerpo 
puede hacer que no entre el calor 
en el centro y no se recomienda 
en caso de aves grandes. Rellene 
el ave un poco antes de cocinarla 
y dejela a temperatura amhiente 
para que se cueza. 




Cuando se ase cualquier tipo de 
ave al horno , pero especialmente 
las mds secas como el pavo y el 
faisdn, es muy importante 
mantener la carne lo mds jugosa 
posible. Poner mantequilla 
derretida dehajo de la piel puede 
ayudar ; tamhien se puede cubrir el 
ave con papel o papel de aluminio 
enmantecado. Para dorar la piel, 
quite el papel los ultimos 
20-30 minutos de la coccion. 
Tambien se puede cubrir la 
pecbuga con tiras de tocino 
entreverado fvease pdgina 103) o 
con tocino graso. 


Otro metodo para mantener un 
avc jugosa durante el asado 
consistc cn poner dentro del ave 
mcdia cebolla o una rodaja de 
limon antes de 'empezar a asarla. 


Para un relleno de carne sabroso, 
mezclc salchicha, cebolla picada, 
frutos sccos, pcrcjil, pasas, 
albaricoques y pan rallado. 
Mczclc con huevo y sazonelo. 
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. : ‘-1 P R O B A R 
_ - C O C C I 6 N 

jsjr im ave el tiempo 
.Uido, siempre hay que 
. • :\ir si estd hien cocida. 



~"- 1 r ave. Si los jugos que 

stm claros y no rosados, 
M.-nente cocida. 


Trocear un ave asada 


Antes de trocear aves medianas y pequehas, dejelas reposar unos 15 minutos holgadamente cubiertas con 
papel de aluminio, para que la carne repose y los jugos se asienten; de esta forma serd mds fdcil trocearla. 
Tras esos minutos , quite el bramante que se haya utiiizado para bridarla y trmchela con un cuchiilo grande 
de camicero o con uno de trinchar. Tamhien puede utilizar un tenedor de dos dientes para sujetar ^ ave. 



I Coloque el ave con ias pechugas 
hada arriba. Scpare ks patas dei 
cuerpo y cortelas por k rnitad para 
separar d musJo del contramuslo, 
siguiendo la linea de grasa blanca que 
hay por dehajo. 


2 Sujete bien el ave sohre la rabla 
con un tenedor trinchante. 

Con cuidado, corre la pcchuga en 
dos partiendo por k mitad los 
huesos biandos del esternon y el 
espinazo. 


3 Corte cada trozo de la pechuga 
por la mitad en diagonal y deje 
una buena parte de la pechuga con 
el ala. Ponga los tro/os en una fuente 
de servido calieiire. 


RINCH AR UN AVE ASADA I 

■os y los pollos grdndes qitedan mejor si se sirven con la carne trinchada en rodajas. Antes de empezar \ 
" cn.iT, deje que la came repose; despues quite el bramante utilizado para bridarla, si lo hubiere , y 

s trinchela. Si lo desea, la carne oscura del muslo tamhien se puede cortar en lonchas. ; 



-ite las patas, corteks por k 
—itad y paselas a una fuente 
- :e. Suiete bien el ave con tm 
-": r y practique un corte 

ntal en la pechuga sohre el ala, 
-ando basta d hueso. 


2 Corte louchas limpias y 
uniformes de k pechuga 
sujetaudo el cuchillo paralelo a la 
caja toracica. Repita la operacion 
en cl otro lado. 


3 Ponga las lonchas de 

carne blanca supcrpuestas 
i "uente con los muslos y 
- ct>ntratnuslos. 


Prkparar UNA SALSA 
CON LOS FQNDGS 

En Francia los jugos de la 
fuente se sirven con el ave; 
en Inglaterra se espesan para 
obtener una salsa 



Saque el ave de la fuente y quite casi 
toda : a grasa; deje sdlo I cuchardda, 
Ponga la Tiente sobne el fuego a fuego 
lento, espolvonee con I cucharada de 
hanna y mezcle bien. 



Incorpore batiendo 500 ml dc caldo 
caliente o de agua. Awe el fuego y leve 
el liqutdo a etxfllicton. Dejeto coce-' I o 
? minutos. Rectifhque la condimentacidn. 
Para 6-8 personas, 






























































AVES DF, CORRAL Y DE CAZA 


P 


TIEMPOS DE COCCION ! 


* PATO 

180 c C durante 30 miniJtos por 450 g 


OCA 

200 : 'C duriinls 15 minutos por cada 
450 g. nnas 15 minutos 


- UROGALLO 
200 'C durante 35 rT'i r iu r .os 


* PERDSZ 

200 C durantc 40- n nutos 


faisAm 

230 °C durante 10 minutos, despucs 
200 D C durante 30 minutos 


CODORKIIZ 

190 °C durante i 5—20 minutos 


Preparar un ave grasa para asarla 



Cuando se asa un aue grasa como e! pato (como aqui) o la oca f quttele toda la 
grasa posible antes de cocinarla y pongala sobre una rejilla para qm no este 
sobre la grasa derretida durante la coccion. Los tiempos de coccion figuran 
en la tabla de la izquierda. 


I Coloque el ave con las pechugas 
haoia arriba y corte cl cxceso de 
grasa de ia cola y de su cavidad. 
Quitc ia espolcta [vease pagiua 90). 


Sazonda por dentro con sal 
y pimienta e introdiizca I o 
2 hojas de laurel y uu gajo de 
naranja. 


3 Coloque et ave eon las pechugas 
hacia arriha sobre una rejilla 
dispuesta sobre una fuente. Pmchela 
con una broqueta metalica. 


Asar y trinchar el pato 

A igual pesOt de / pato $e sacan menos porciones que de! pollo s pero por 
su exuherante sabor, las porciones pueden ser mds pequehas. Los patos 
pequehos asados ptteden resultar diftciles de frinchar; es mejor cortarlos 
en cuatro trozos igual que se trocean ias aves crudas fvease pdgma 92). 




I Ase el pato (viase tabla superior 
izquierda), primero por uno de 
sus lados, dcspues por ei otro. Dele 
la vuclta y pongaio con ias pechugas 
hacia arriba hasta que !os jugos de 
la parte mas gruesa del musio 
salgan ciaros. Dejcio reposar, 
cubierto con papei de aluminio 
durante 15 minutos. 


Ponga d pato con las pechugas 
hacia arriba y corte ias patas 
con un CLichillo grancfe de cocinero 
o uno dc trinchar. Corte las 
articulaciones del muslo para 
separar las patas del cucrpo. Corte 
las dos alas por la articulacion dd 
cuerpo. 



3 Corte un lado dc la pechuga cn 
lonchaSj cortando hacia d 
centro dc la misma. Repita 1a 
misma operacion por el otr£> lado 
de ta pechuga, Ponga las lonchas dc 
pecbuga, los muslos v las alas cn 
una fuente de servicio caliente. 














































- R EPARAR Y ASAR UN AVE D E CAZA 

■ de las aves de caza jovenes es nuty magra y, por lo tanto , tiende a secarse duranie la coccion . St se 
_ ■ 7 por encima con unos trozos de tocitto entreverado T este ayuda a mantener la carne jugosa y a darle 

sahor, En el recuadro de la derecha se presenta una receta de faisdn asado con esta tecnica ♦ 



i 


. aiie la espolcta (vease 
, _ na 90) antes de asar el ave, 
_.. c la pechuga sca facil de 


7 ° 

an 


Corte las alas por la segunda 
irticulacion. Enjuague el 
imcrior v sequelo con servilletas de 
papcl. Bridela. 


3 Sazone la pid y ponga lonchas 
de tocino entreverado sobre las 
pcchugas y los rtmslos. 



4 Ase d ave {viase rabla, pagina 
anrerior) hasra que los jugos de 
la partc mas gruesa del muslo 
salgan claros v la punta del cuchillo 
con que la haya pinchado sc notc 
caliente. Dejela reposar, cubraia 
holgadametite con papel de 
alLiminio 10-15 minutos antes de 
trincharla. 



FAISAN A5ADO CON 
SALSA DE VINO 

i 1 jGisan de I kg 

sol y pimienta recten molido 

3 o 4 ionchas ae toano entreverado 

1 cuchoradas de hctrina 

300 mt de vino tinto 

Prcpam cl faisan para asar lo (veanse 
pasos 1-3, izquienda), pongalo sobre una 
nejilb dsspu-esta sobre una fuente de 
hornear: Asdo a 230 ''C 10 minutos y 
despues a 300 n C 30 mini.Jtc>S- 
Saque el faisan, cLJbrafo con papel 
de aluminio y dejelc nepdsar 
10-15 minutos. Pcnga la fuente sobre el 
l’uegu, espuivur ee con harina y nemueva 
a fuego ^ento 7 minutos; vaya anadiendo 
pccc a poco ef vino batiendo la nnezcla. 
Avive el' fuego y lleve la salsa a 
cbulhcron, luegG dejete cocer a fuego 
lento. batrendola, hasta que espese. 
P,eehf»que la cpfidimentaridn. S>rva el 
farsan caaente con su safsa y ras 
guamiciories (veose recuadro inferior). 
Para Z personas. 


GUARNICIONES PARA 
AVES DE CAZA 


Existen muchas guamidones clisicas 
para fas aves dc caza, las cuafos 
prcscntamos cn ol rccuadro de la 
pagma ; '34. Aqui damos algtinas ideas 
diferentes, que tambien pueden 
utilizarse para nesaltar la tesctura y e 
sabor de las aves. 


* Tjritas de zanahorias glaseadas. 

* Chirivfa asada. 

■ Ram llotcs ec hicrba: frescas 
aromabcas. 

* Flores de ajo (v&tse pagna IB8). 

* Manojos de bernos. 

■ Col roja braseada, cebol a y marzana 
con cporto. 

























Toques decorativos 

Las frutas y hortalizas sirven para complementar los deliciosos sabores de los piatos 
de aves de corral v de caza y, ademas, anaden un toque decorativo a su presentacion. 
Los platos con salsa, como las cacerolas y guisos, quedan mejor acompanados con 
rebanaditas de pan tostado que absorben los jugos sabrosos. 


DECORACIONES 
CLASICAS PARA 
AVES 


Los ov os de coza s6!c se consrguen en 
u'.nc dpcca de/ or?o detetrninoda; par esf a 
razon, sor mtjy apropiadas para 
ocosioncs espcciales. A corticuoQcn 
&xpiiaiir\Q$ slts: guornrcfones tlpicas: 


PATATAS PAJA FRITAS: tiritas muv nna5 
de p£taL.ii fr itiii h?ista que estin 
cnjjientes. 

Pan km l.ai) 0 KKJT'O: decoracicr tfpica 
inglesa (v4ase pagir'ja 2^6} 

PICATOSTE5 Y TOSTADAS: pueden 
frefrse o tostarse (wcse pagina 246). 
Pira daries mis sabor, uote las tostadas 
de pan con pate de higado y cubra ccn 
aves pequenas como umgallos. 

Salsa de pan: saisa inglesa eiabocada 
coh par, mantequilla, crema, ceboi a. 
leche y condimentos. 

SALSA OjmeiKki.and: salsa afrutada 
elabofada con geLatina de gnasellas, 
oporto, cascara de naranja y limon y su 
zumo, nealzada tradioonalmente con 
canela o jengibne y mostaza. 



Ft.ORES DE ZANAHORIA 
Acanale una zanahoria y haga 
corteii en angulo ccrca del 
extremo. Abralos. Llene cada flor 
eon un boton de pimiento. 



Champinones torneados 

Corte el tallo dc los chanapinones, 
acanale el sombrerito desde el 
centro hasta cl bordc, Con ia 
punra de un cuchillo, haga iina 
cstrella en d centto. 



Lazos de pjmientos 

Haga dos cortcs paralelos en un 
trozo cuadrado dc pimicmo y deje 
los dos extremos intactos* 
Levantelos y retuerzalos. 



Manojos DE HORTALIZAS 
Ate yerna de esparragos al vapor 
con una tira larga dc piel de 
puerro blanqueada y 
refrescada. 



CORAZONLS CON HIERBAS 
Pineeie eon un poco de agua cl 
extremo de un corazdn de pan 
tostado [ueasc pagina 246) y 
presionando con ei dedo aplique 
encima perejil finamente picado. 


Abantcos de pepinillo 

H aga u n os c ort es longitu dinales 
cn el pepintllo dejando el extremo 
dcl tallo intacto* La forma de 
abanico se consigue separandolos 
con ios dedos. 




Rosas DE TOMATE 
Con un cuchillo afilado, cortc ima 
tira iarga continua dc 3a piel dcl 
tomate en espiral. Lnrollela para 
formar una rosa. 


Hojas de pepino 

Cuartee el pepino 
longitudinaimente y despues en 
trozos. Haga dos cortes en fotma 
de V cn la carne y abtalos. 



Bayas calientes 

Ponga fresas partidas por la mitad 
y frambuesas en una hoja dc 
papel bajo el gratinador hasta que 
esten iigeramente doradas. 


ManzaNas claseadas 

Rocec rodajas de manzana sin 
pelar con azitcar y gratmelas 
hasta que esten doradas y 
burbujeantes. 













TOQUES DECORATIVOS 



BaRQUITAS DE ENDIBIA 
vpare Ias hojas de la endibia 
• ponga un poco de tomate 
vcado en la base dc cada hoja 
- pigina 178, concassee). 



Naraivjas caramelizadas 

Cueza brevemente unas rodajas 
dc naranja en un caramelo ligero 
hasta quc estcn caramelizadas. 
Decorelas con perejil. 



Tiritas amargas 

Con un cuchillo afilado, cortc una 
cndibia piirpura cn tiras muy 
finas o, si lo desca, una cndibia 
roja de Vcrona. 



Higos con nueces 

Haga unas flores con higos (vease 
pagina 263) y rcllenelas con 
medias nueces. Pongalas bajo el 
gratinador 2-3 minutos. 



Flores fritas 

Fria fiores de calabadn en aceite a 
180 °C hasta que csten doradas, 
15 segundos. Saquelas de la sartcn 
y escurralas. 





Plras escai.fadas 
Cortc formando un angulo la 
parte superior dc unas pcras 
escalfadas. Saquc el corazon. 
Keilcne con mermclada. 



“ 4 1 DFROID DE CAMARD 


eun chaudlroid j unas loncbas de pato (vi ase pa g i„ a 22S). Cubra la fuente , 

' Z JZa l I k 1 ^ ^ P ° nga tri4ngU ‘° S de na ™i* * 

Jnada mas chaudfroid y "*h» a dejar que cuaje. Decore las lonchas 


I Con un acanaiador cortc tiras 
finas de una naranja y 
.queeias; enfrieias y sequelas. 


2 Ponga copos de pa 
sobre las lonchas d 
pato. Decorelas con pn 
naranja y cubralas con 
chaudfroid. 















Preparar una mezcla 

DE CONDIMENTOS 
CHINOS 

Una mezcla aromdtica de ajo , 
jengibre , guindillas y 
cebolletas se combina con 
especias y hierbas para 
impartir un sabor orientai 



Caliente el vvofc. Vierta 2 cucharadas de 
aceite vegetai. calienteio pero sin que 
humee. Afiada 3 dientes de ajo 
finamente picados. I cucharada de 
lengibrc picado y machacado, 

2 guindiilas frescas picadas y sin semillas 
y dos cebollas tiemas en rodajas y sofna 
hasta que la mezcla este un poco 
blanda. Ahada dos granos de pimienta 
dc Sichuan tostadas y machacadas. 

2 cucharadas de salsa de judias de soia 
amarillas y 2 de salsa de soja y 
remuevalo todo: retire cl wok dc 1 fuego 
y dcje quc sc cnfrie. Ariada 
2 cucharadas de a'antro fresco picado 
justo antes de aplicar la mezcla sobre la 
piel del pato para asarlo. 


PATO ASADO ORIENTAL 


Segun la tradicion china, el pato se cuelga para que se seque, se glasea y por ultimo se 
asa. E1 pato pequines con su piel crujiente y brillante es el ejemplo mas famoso de esta 
forma de asar. Esta tecnica tiene varias fases. 


Preparar EL PATO 

Antes de asarlo , se vierte agua hirviendo sobre el pato. De esta manera , 
la piel se tensa y se cierran los poros para que quede crujiente una vez 
asada. 




I Quite el exceso de grasa del 
extremo de la cola. Corte un 
trozo largo de bramantc y atclo con 
un nudo doble alrededor de la grasa 
cn el extrcmo del cucllo. 


llierva cn un wok unos 2 litros 
dc agua. Ponga el pato en el 
agua y, con un cucharon, vaya 
tirandole agua hasta quc la piel 
este tirante. Saquelo y sequelo. 


3 Cuelgue el pato y ponga un 
plato dcbajo para recoger el 
Uquido que gotea. Dejelo en un 
lugar fresco (10 C) v aireado hasta 
que la piel este seca, unas 3 horas. 


Asar el pato 



Una vez que el pato estd seco , se rellena con una mezcla de condimentos chinos y la piel se pincela con 
maltosa mezclada con agita. Durante la coccion , la carne absorbe el sabor de los condimentos chinos y la 
piel se vuelve crujiente y oscura. 


I Remoje un pincho dc bambu 
30 minutos. Corre el bramante 
dcl pato scco y aireado. Ponga el 
pato sobre una rejilla dispuesta 
sobrc una fucnte de hornear. 
Rellenelo con la mezcla dc 
condimentos chinos (vease 
rccuadro, izquierda). 


2 Cierre la abertura del extremo 
de la cola con el pincho de 
bambu. Homee el pato a 200 °C 
durante 15 minutos. 


Saquelo del horno y pincelelo 
con maltosa (vease pagina 
siguiente) mezclada con agua. Baje la 
temperatura a 180 C y continue 
la coccion, rociandolo con maltosa 
cada 15 minutos, hasta que el pato 
este marron oscuro, entre 
1 ‘A-l horas. 


ZM 
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MALTOSA 


: '.CHAR E L PATO 


nu-Sodo cldsico chino para trinchar un pato asado. Los trozos 
’j una fuente ddfuloles la forma del pato original. Si qitiere, 
rjrlo con ramitas de cilantro fresco. 



^ -fposar el pato 15 minutos para que la carne absorba sus jugos 
- 'Tues pongalo sobre una tabla de trinchar con la pechuga hacia 
r~ ^u:te con cuidado el pincho de bambu. Corte ambas alas por la 
. n del cuerpo con una macheta o cuchillo grande de cocinero. 

' 3 ts por la mitad por la articulacion central. 


2 Corte los muslos por la 
articulacion del contramuslo 
para scpararlos del cuerpo. Separc 
el muslo del contramuslo. 


Esta solucion oscura y azucarada se 
elabora con el grano ferment;ido de la 
cebada. el tngo o el mi)o en un proceso 
denominado maltcado. La maltosa se 
produce en China desde el siglo II a. C. 
y sc suele utilizar en la cocina chma para 
oscurecer ia piel de las aves y ^as cames 
asadas. Si se cierra bien, se conserva 
indcfinrdamente. Se puede encontrar en 
tiendas onentales y en grandes 
supermercados. 

Para el pato asado. mezclc una 
cucharada de maltosa con 4 de agua 
hirviendo. Si no consigue maltosa, puede 
utilizar melaza. 



3 - ga cl pato de lado y separe 

• -i la pechuga del cuerpo 
do por las costillas y dejando 
I c - 2 zo. Corte el espinazo y ia 
pegada a el a trozos 
| TT-^ersalcs. 


6 >nga los trozos en una fuentc 
1 >2 ente dandoles la forma del 
- . empiece por las alas, ios 

. -j.muslos y los muslos. 

- tonc los trozos de la espalda 
?ues coloque encima los de la 
pv-chuga. 




5 Corte transversaimentc cada 
parte de la pechuga, incluido 
el hucso, en trozos mas o mcnos 
rcgulares. 


4 Corte la pechuga 

longimdinalxnente por la mitad 
y parta el esternon con la macheta. 
Este hueso es bastante blando y se 
parte con facilidad. 







































F R E I R U N A 
P E C H U G A 
D E PATO 

La pechuga de pato se puede fret'r 
«en seco» en su propia grasa y 
jugos porque es muy grasa. Para 
que quede bien, primero quitele la 
grasa y entalle la piel (Vease 
pdgina 95). Ponga primero la 
parte de la piel sobre una sarten 
seca a fuego moderado, para que 
vaya soltando la grasa. 



I Sazone la pechuga de pato y 
pongala con la piel hacia abajo 
en la sartcn. Friala dc 3 a 5 minutos 
apretandola contra la sartcn con 
una espatula para cxtraer los jugos 
y aplanarla. 



2 Dele la vuelta y friala de 

3 a 5 minutos mas (la pechuga 
de pato queda mejor poco hecha). 
Saqucla dc la sarten, tapela y dejela 
reposar. Corte en diagonal lonchas 
finas con la parte de la piel hacia 
arriba y el cuchillo inclinado. 


Freir 

Los trozos de ave de corral y de caza se pueden freir en sarten, por inmersion, saltear 
o freir removiendo. Todos estos son metodos rapidos de coccion, por lo tanto, las 
partes mas apropiadas son las pechugas y los trozos pequenos. 


IEscalopes 


Los escalopes cortados de la pechuga (Vease pdgina 94) se pueden fret'r directamente o rebozarse con harina 
condimentada. F.l rebozado de huevo y pan rallado protege su carne delicada. Si los pone en la nevera sin 
tapar de 1 a 2 horas antes de fretrlos, el rebozado se endurecerd y quedard mds crujiente. 



I Sazone los escalopes, rebocelos 
con la harina y el huevo batido y 
despues por cl pan rallado fresco o 
seco, presionandolo firmemente. 


2 I Iaga unos cortes cn forma dc 
cruz cn los cscalopcs con el 
canto de un cuchillo. Cubra la base 
de una sarten con aceite y 
mantequilla y calientela. 


3 Cuando la mantequilla empiece 
a espumar ponga el escalope. 
Frialo a fuego moderado de 2 a 
3 minutos por lado. Escurralo sobrc 
papcl de cocina y sirvalo. 


IRellenar y freir una pechuga 


T.as pechugas de pollo 
deshuesadas formati una bolsa 
perfecta para rellenar. El relleno 
cldsico es el de mantequilla o 
queso btando con ajo picado y/o 
hierbas, pero tambien se pueden 
rellenar con cbampihones, ajo y 
hierbas frescas o con espinacas 
troceadas y requesoti. No hay que 
rellenarlas en exceso porque se 
pueden abrir al fretrlas. Se pueden 
freir directamente o rebozarse tal 
como hemos explicado en el 
apartado anterior. 


3 Calicntc un poco de aceite en 
una sarten antiadherente, lo 
suficiente para cubrir la base. Ponga 
las pechugas y frialas hasta que 
esten doradas por ambos lados, 
aproximadamcntc 15 minutos. 
Antes de servirlas, qufteles los 
palillos. 



1 laga un cortc dc 3-4 cm dc 
profundidad cn cl lateral de 
la pechuga, sin cortar la base 
dc la bolsa. Rcllcncla. 


D E POLLO 



Cierre la abertura con un palillo 
mojado. 
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LOPES A L A PARRILLA 



r ormas mas sencillas de freir escalopes consiste en cocerlos sobre el fuego en una parrilla de hierro 
- ondulaciones de la parrilla dejan stts marcas en la carne, lo que hace que parezca que esta se ha 
j barbacoa. Los escalopes quedan mejor fritos con un buen aceite de oliva virgen, de nueces o con 
; de aceite y ?7tantequilla. Si desglasa la parrilla con un poco de vinagre balsdmico realzara stt 
: mendo una salsa instantdnea. 


A £4 un poco de aceire dc oliva en la parrilla y calientelo pcro sin que 
I -:mee. Ponga los escalopes y cuezalos a fuego moderado 5 minutos por 
\fiada 1-2 cucharadas de vinagre balsamico a los fondos de coccion 
parrilla para obtener una salsa sabrosa. 


2 Sirva los escalopes sobre un lecho de oruga crujiente, como en la 
fotografia, o con otras hojas como espinacas o lechuga. Vierta los 
fondos de la parrilla sobre los cscalopes v las hojas como alino. 



aliente a fuego vivo 
1 cucharadas dc accite en 
na cacerola, ponga los trozos y 

iteelos hasta quc empiecen a cstar dorados, dclcs la vuelta a mcnudo 
- >n un tencdor o unas pinzas para que se dorcn uniformementc. Raje el 
mego y cuezalos a fuego moderado de 25 a 30 minutos o hasta quc 


' ar consiste en fretr trozos en una 
:y.ela a fuego vivo para sellarlos y dorar 
e7. Hay que darles la vuelta a memtdo 
evitar que la carne del exterior se pegue 
. $ de que el interior este cocido . Utilice 
uen aceite de oliva virgen 
:tna mezcla de 
jceite y 
i antequilla. 
bJ pato se 

- le rehogar en 
propia grasa. 


->ten cocidos; sus jugos han de scr claros. 


Tiras de ave salteadas 


Corte transversalmente en tiritas las pechugas de pollo , pavo o pato, 
deshuesadas y peladas (vcase pdgina 95). Cubralas y frtalas removiendo 
como aqut, y despues saltee unas hortalizas , ahada el liquido y los 
condimentos al wok segiin la receta escogida y mezclelos con los otros 
ingredientes. 



I Pase las tiritas de avc por una 
mezcla de clara dc huevo y 
maiccna. Por 250 g dc pollo se 
nccesita 1 clara dc huevo y 
1 cucharada dc maicena, mezcladas 
hasta obtener una pasta homogenea. 


2 Caliente el wok. Ahada 

2 cucharadas dc accitc vegetal 
y calicntelo pero sin quc humee. 
Agregue las tiritas. Salteelas a fuego 
moderado primcro y despues a 
fucgo vivo durante 5 minutos. 
Saquelas con una espiunadera. 

























P'OULE AU POT 


L pollo entero estalfado era el piato 
pneferidp del rey frances En' ique de 
Na-/arra: tanto lc gjstaba quc qucna 
quc sus subditos pudicran comerio 
todos los domingos de aoa La pou'e cu 
,rjor es jno de los platos tibicos de la 
coana francosa y ticnc mucinas vanantes 
' Cgionalc: Pucdo prcpararse relleno ccr 
uru mezda de p;n raiiado, sakhichas y 
el higadiib picado; cor cstragon v Inon, 
□ con trufas ddbajo de l i pid. 



tn.nque de Navdmi (f 5.53 1610) 


AVE5 DESMENUZADAS 

B c desn^icnuzada obsorbc los sabcwes 
y combina muy bien-con /ngredfentes 
sabrosos. 

* Anada pollo a !a bcchameL enfne y 
reilene creoes. G'-atirelas con queso 
parmesano rallado. 

* Mezcle pollo o pato desmenozado 
cor ccbollas t crnas cortadas en 
rodafas, jeng bre raflado y salsa dc scja. 
Utiticelo para nellenar wunijons chinos 

* Sirva Gime de ave desmenuzada 
sobre ur. lecho de lechuga con un 
a ifio cafente de guindilbs y ajo. y 
pncatost.es por enclma. 


Escalfar 

Uno de los platos mas delicados qtie existen consiste en tin pollo entero escalfado en 
un caldo sabroso. Tambien se ptieden escalfar pechugas o tnuslos de polio, con o sin 
reileno, Ta carne de poilo escalfada es perfecta para relienos de pasteles y bocadillos. 


IEscalfar un ave ENTERA 

I Una de las formas cldsicas de cocer un poiio consiste en escalfarlo ientamente. De esta forma, la carne queda 
\ tierna y jugosa y se o btiene tm caldo delicioso. Si primero brida el pollo fvease pdgina 90), este mantendrd su 
\ fornia durante la cocaon. ti tiempo de coccion depende del peso ■—20 minutos por cada 450 g 3 escalfando a 
\ fuego lento. 


I Bride el poilo con el exrremo dei 
cudlo, si quiere, y pongalo en 
una olhi grande. Cubralo con agua 
fria y Ilevela lentamente a 
eBullicIon. 



2 Ctm una espuinadera, espume el 
caldo. Baje e3 fuego y ahada 
zanahonas cortadas en rodajas s 
cebollas y tin ramiro de hterhas 
a romaticas. 1 i scal fe 3 1 > pa rci al mente 
cubicrto durantc el ticmpo calculado. 




Cuando el pollo este rierno, 
saquelo del caldo y dejdo 
escurrir sobre la oila. Quite el 
bramante y cortelo en trozos {vease 
pagina 92). Utilice el caldo del 
escalfado como un caldo basico de 
pofio o reduzcalo y espeseio para 
obtcner una salsa. 


Desmenuzar el pollo escalfado 


La carne compacta de la pecbuga 
es ia mejor para desmenuzar. 
Separe la pechuga de la carcasa 
cuando tadavia estd caliente , ast 
se separa con mas facilidad. 
Empiece a desmenuzar por la 
punta de ia pechuga basta Uegar 
al otro extremo con un tenedor de 
dientes largos. 



Ponga la pcchuga con la piel 
hacia arriba sobre una tabla v 
quitele la piel. Separela de la 
carcasa y desmenuce la carne con 
un tcncdor. Separe los muslos v 
las alas del hueso con los dedos; 
dcjclos cn tro/os mas grandes o 
desmenucelos si quiere. 


























La alternativa 

O R I E N T A L 

Los cocineros orientales prefieren 
conservar la suculencia de la 
pechuga de pollo escalfdndula o 
cociendola al vapor envueltas en 
ingredientes que les den sahor, por 
ejemplo en tallos de citnhopogon , 
denotninado hierba de limon. 


I Corte una hoja de platano en 
cuarro cuadrados lo hastante 
grandes para envolver una pechuga 
de pollo. Pincele en el centro una 
mezcla de salsa hoisin y de soja a 
partcs igualcs. Ponga la pechuga de 
pollo y cubrala con la hierba de 
limon, unas rodajiras de jengibre y 
un poco mas de salsa de soja. 


2 Hnvuelva la pechuga con cl 
cuadrado dc hoja dc platano y 
tormc un paqtictc bicn hecho; si es 
necesario atelo con un bramantc. 
Ponga 1 o 2 paqueritos juntos en la 
cesta para cocer al vapor y cuczalos 
durantc 15 minutos. Sirva las 
pcchugas dc pollo envuelras en 
hojas de platano para que las abran 
en la mesa. 


zlP RALES ESCALFADAS 

r::j es sencilla —las pechugas de pollo se abren por la mitad y se enrollan en torno a un relleno. 
Ifsz . : cocerlas , los rollos se cortan en rodajas para que se vea el relleno. Para el relleno, escoja 
rr. r.vs tugosos y llenos de color, por ejemplo tiritas de pimiento. Aqui, los rollos se han envuelto en 

aiuminio y se han escalfado; tambien se pueden envolver en tocino entreverado y asar al horno. 


4 - por la mirad una pechuga 
I . T' io deshuesada y sin piel. 

ete pequeno y rcscrvclo. 


2 Aplane la pechuga con la parte cortada hacia arriba. Pongala entrc dos 
hojas de papel sulturizado y golpeela con un rodillo o un mazo para 
aplanarla y cxtcndcrla. Quitc la hoja supcrior dc papel y exrienda 
uniformcmcntc cl rcllcno cscogido (en cstc caso queso de cabra y espinacas 
troceadas) sobrc la supcrficie corrada. 


4 EnroIle el papel alrededor del 
cilindro, luego retuerza los 
extremos para cerrarlos. Hnvuelva el 
rollo en papel de aluminio y retuerza 
los extremos. 


5 Hierva agua en una cazuela y 
anada el rollo. F.scalfelo, tapado 
y a fuego lento, durante 15 minutos 
o hasta que al pincharlo con un 
pincho este se note caliente. Saque 
el rollo del recipiente, desenvuelvalo 
y cortelo cn rodajas diagonalcs. 


3 _a cl filctc pcqueno en el 

:ro de la pechuga. Hnrollela 
^Tando un cilindro. 


























































Asar al grill 

Y A LA BARBACOA 


E1 intenso calor seco del grill y de la barbacoa confiere un sabor unico a las aves y hace 
que su piel quede crujiente. De esta manera se pueden asar trozos pequenos, grandes 
o aves enteras. Para que queden mas jugosas, no las pele, adobelas antes de cocerlas. 


ADOBOS 


Para obtener un sabor especiado 
mezcle guindilias macnacadas, romera 
fresco picado. ajo y ace/tc de oliva. 
Yogur natunii mezclado con pasta dc 
curry indico y cilantro fresco picado. Sj 
quiere haccr un adobo tailandes, 
mczclc pasta de curry '/erde o ra ; o 
con yogur 

Para conseguir un sabor mediterdneo, 
mezde aceite de oliva. ajo machacado 
y hicrbas frescas picadas. 


M USLOS ASADOS 
A L G R I L L 

La carne de los muslos de pollo es 
especialmente apropiada para 
asarla al grill o en la barbacoa 
porque se mantiene jugosa y 
tierna incluso aunque se cueza 
con un fuego intenso. Si se utiliza 
un adobo jugoso se evita que los 
muslos se peguen a la rejilla. 
Cuezalos lentamente hasta que 
la piel este dorada y crujiente. 



I Pincele los muslos (vease 
recuadro, izquierda) con el 
adobo. Puede entailar Ia piel para 
que ei adobo penetrc en la carne. 
Tapelos y refrigcrelos 1 hora. 


2 Ponga los muslos sobre la rejilla 
de la parriUa y aselos dcbajo del 
grill caliente, a unos 6 ccntimetros 
de la fuenre de calor, de 15 a 
20 minutos. Deles la vuelta y 
rocielos frccuentemente. 


SATE DE POLLO 


4 pechugos de pollo deshuesadas 
y peladas 

1 cebolla pequeha tvllada 

2 dienies de ajo machacados 
2 cucharadas de salsa de soja 
2 cucharadas de aceite vegerai 
2 cucharadas de azucar 

I cucharada de dlantro fresco picado 
I cucharadita de-curcuma 
pora servir, salsa de cacahuete 

Corte el pollo en tiritas y mczclelo con 
la cebolla, el ajo, la salsa de soja. el 
acote, el azucar, el cilantra y la curcuma. 
Tapelo y adobeio en la ncvcra toda la 
noche. Fnsarte las tiras en los pinchos 
de bambu pneviamente remojados y ase 
bajo el grill solo 5 minutos. De ia vuelta 
a las broquetas y pincelelas. Sirvalas 
calientes. acompafiadas de salsa de 
cacahuete. Para "1-6 personas. 


PREPARAR SATE 

£/ satc consiste en pequehas 
broquetas de pollo , carne o 
pescado magros. En este caso se 
han preparado con la suculenta 
carne de la pechuga del pollo. 

El secreto para obtener un buen 
sate de pollo radica en ensartar 
las tiras de pollo en los ptnchos y 
en no cocerlos demasiado porque 
quedan muy secos. Fn el recuadro 
de la izquierda presentamos una 
sencilla receta para hacer satc 
de pollo con la tecnica que 
mostramos a continuacion. 



I Retire los tendones de las 
pechugas ( vease pagina 94) y 
cortc la carne diagonalmente en 
riras finas. Las tiras sc pueden 
adobar 1 hora, pcro prefcribiemente 
toda la noche. 



2 Remoje los pinchos de bambu 
durantc 30 minutos, escurralos. 
F.nsarte el pollo adobado en las 
broquetas y curvelo para formar 
una espiral. 


3 Ase el pollo a unos 

6 centimetros debajo del grill cn 
un horno muy caliente. E1 pollo se 
cuece de mmediato, por lo tanto, no 
lo tenga mas ticmpo del que indica la 
receta. De la vuelta frecucntemente 
a las broquctas y pincelelas con el 
adobo. Sirvalas calientes o a 
tempcratura ambiente. 
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- r U N AVE ENTERA A L A BARBACOA 

. ari acoa provista de 
-- : puede asar un ave 
: _ ze :rpo de harbacoas 
mrs tapadera concava que 
ei ave, y que la asa 
.c~ * de las brasas. 


Ase el p< 1 1 1o hasta que los jugos que suelte sean daros (vease 
pagma 101), entre 1 1 /—1V- horas para un ave cle 2 kg. Mientras se esta 
: - irnte de hornear. Ponga haciendo, quite ta tapadera dc vez cn cuando y rocfe el ave con cl jugo de la 
-7 sobrc la rejilla de la fuente. 

cubrala con la tapadera. 


: r.e e3 ave y pongaia sin 
•■ bre una rejilta dispuesta 


COHSEJOS PARA ASAR 
A LA BAR 8 ACOA 


Asar con !a barbacoa es nipido penc 

requiere jna atencicr constante. 

p recar'£ con antelacidn las gjarn cione^, 

- Siempre cuezs las bart'acoat ai aire 
libr-e —e cartson despnende 
rm-ondxnoo de ca^fcono. 

* Encienda ln barfcacoa como mfnimo 
30 minutoa antea de cmpezsra s-^'ir 
y no ponsa la comida ha$t^ que las 
ISamas hayan dosaparec do y :-;e hayan 
fcrrr'ado las brasas. 

* Para m;is sahor esparza sobre d 
carbdn nierbas leho$a$ comp e 
‘■omcro o tos talioa de hinop. 

■ Para mas seguridad, de la ^aiLa a los 
al mentfcs con pmzas laf^s y no con 
l.enedones. 


SAR U N AVE A L GRILL 


»■ U grill o a la barhacoa es un metodo perfecto para las aves pequenas como los pollitos tomateros porque 
- 'apidamente y se mantienen tiernos y jttgosos. Se cuecen mds rdpido si se embroquetan (vease 
■ 'E y la carne resulta mds jugosa st se adoba o si se frota la piel con aceitc de oiiva y condimentos. 



I Mezcle tos ingredientes dd 
..dobo eseogido (vease recuadro, 
_ - : anterior). Ponga el pollito en 
. -uente que no sea de metal y 
■ - jhelo con un tenedor. Vlerta ct 
. -■ u ciibrato y reservelo en la 
- era como minimo 4 horus, 
enblemente toda la noehe. 



2 PreeaIiente el grill hasta quc esEc 
muy eaiiente. Ponga d pollito 
embroquetado con la piel hacia 
arriba sohre 3a rejilla dc la fucntc 
del horno a 7,5 cm dcl grill y aselo 
de .10 a 40 minutos. Dcie la vuelta a 
menudo y de vez en cuando 
pincelelo con el adobo. 



3 Saquc ci pollito de la rejilla y pongaio sobre tina tabla. Quite lo.s 
pinchos con un lienzo y un tenedor. Para servirlo, cortdo 
iongitudinaimcnte por la mitad. Para 2 personas. 





















COCER EN CACEROLA 
Y ASAR EN CAZUELA 

Existen metodos de coccion largos y lentos que confieren profundidad de sabor y 
dejan la carne de cualquier tipo de ave, de corral o de caza, enteras o troceadas, 
incomparablemente tierna. La coccion se puede hacer sobre el fuego o en el horno. 


COQ AU VIN 


I pollo entero conado en 6 trozo s 
(vease pagina 93) 

4 cucharadas de aceite vegetal 
I cucharada de hanna 
250 g de zanohonos conodos en 
rodajas 

1 cebolla troceada 

2 hojas de laurel 

sal y pimienta recien moiida 
175 gde champihones conados en 
rodajas 

Ado&o 

700 ml de wno tinto 
I zanahoria ptcada 

1 cebolla picada 

2 dientes de ajo picados 

I ramito de hierbas aromaticas 
4-5 bayas de enebro 
I cucharadita dc pimicnta negra en 
grano 

200 ml de vinagre de vmo tinto 

Cueza ios fngredientes del adobo, 
excepto el vinagrc. durante 15 minutos 
Paselo a un cuenco y dejeio enfnar. 
A/iada el vinagre y el pollo. Esparza por 
encima la mitad del acette, tapelo y 
pongalo en la nevera toda la noche. 

Saquc cl pollo y cuele el adobo 
Caliente ei resto del aceite en una 
cazuela y agregue el pollo. Sofnalo hasta 
que este dorado. I <-erva el adobo en 
otra cazueia. Con una cspumadera. 
quite la sang'-e de ia superfioe. 

Espolvonee el pollo con harina, ariada 
el nesto de los mgnedientes y remueva a 
fuego moderado unos minutos. Ariada 
el adobo y ileve a ebulhaon. Homee a 
180 °C dunante I hora. 

Ariada champmones durante los 
liltimos 15 minutos. Para 4-6 personas. 


Adobar y cocer en una cacerola con vino 


Los trozos de ave se pueden bacer tnds tiernos si se remojan y se cuecen en un adubo de vino tinto. Esta 
es la tecnica del tipico plato frances coq au vin (vease recuadro , izquierda). Para cunseguir un sabor mds 
completo , deje que el guiso $e enfrie, preferiblemente toda una noche , y vuelvalo a calentar antes de servirlo. 



I Cucza las hortalizas para el 
adobo cn vino para que sc 
ablanden e impartan su sabor. 

4 Asegiirese dc que los trozos de 
pollo estan complctamcntc 
secos antes de ponerlos en aceite 
calicnte, si no es asi no se doraran 
uniforrnemente. 


2 Dejelas que se enfrien antes de 
poner el pollo porque, si no, este 
empezana a cocerse antes de 
adobarse. 




3 Vierta un poco de aceite de 
oliva sobre la superficie del 
adobo para que no huela demasiado 
fuerte. 



■ 


5 Anada el adobo colado a la 
cazuela despues de haberlo 
hervido y espumado; de csta manera 
se habra eliminado la sangre 
coagulada. 


6 Cuando el pollo ya esta cocido, 
la salsa es espesa y rica y el 
pollo se nota tierno al pincharlo 
con una broquera. Dejelo reposar 
durante 10-15 minutos antes de 
servirlo para que los sabores se 
difuminen y las fibras de la carne se 
asienten. 
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COCFR HN CACEROI A Y ASAR RN CAZUELA 


- ■ ES D E CAZA D E CARNE DURA ASADAS E N CAZUELA 

- de caza pequefias como la codorniz y el urogallo pueden resultar secas y duras, por lo tanto, son 
: ’-iJas para metodos culinarios. Si se envuelven con lonchas de tocino entreverado, se les da mas sahor 
- je su carne; si se bridan, conservan su forma. Si se adohan antes de cocinarlas fvease recuadro, 

. quedan mas jugosas, sahrosas y tiernas. 


la picl del cuello y las alas 
' iebajo del ave y ate las 
. n un bramante. Sazone las 
erivuelvalas con tiras de 
_ ^tas con un bramante. 


- ~i.ia las zanahorias y las 
~ ilas y sazonelas. Ablandclas 
ento durante 5 minutos, 
rndolas con una cuchara 
_ - iera para incorporar los 
v' : : > dc la base de la caccrola. 


2 Caliente 2 cucharadas de aceite en una cazuela. Dorc las aves y dclcs 
la vuclta de vez en cuando deslizando un tenedor trinchante bajo el 
bramante dcl bridado. 

4 Vierta cl suficiente vino tinto 
para cubrir las avcs por !a 
mitad. Tapelas y cuezalas muy 
lentamentc hasta que estcn tiernas 
y la saisa sc haya reducido, unos 
30 minutos sobrc cl fuego o 1 hora 
en ei horno a 180 °C. Rectifique la 
condimentacion y sirvalas. 


ADOBOS PARA AVES 
DE CARNE DURA 


,os adobos confieren mas sabor a la 
came y ayudan a ablandarla. Ello se 
debe a que la mayon'a contienen algun 
tjpo de acido. como el vmo o el zumo 
de frutas, que ayudan a rompcr las 
fibras duras. Ei zumo de pina natural es 
muy efectivo, pues contiene una cnzima 
especial que rompe las proteinas y 
ablanda la carne. 

• Zumo de pina natura! mezclado con 
rallacfura de limon. 

• Zumo dc limon, ajo machacado y 
copos de guindiila roja seca. 

• Vino unto, zumo de arandanos y bayas 
de enebro. 

• Zumo de naranja, zumo de lima. 
granos de pirr.ienta machacados. 
granos de cilantro y guindillas frcscas 
troccadas. 

• Vino blanco, v nagre dc sidra. granos 
de comino, pimienta malagueta y 
canela en rama. 

• Vmo tmto, canc ; a en rama y davos 
machacados. 

• Vinagre de Jerez, accrte, tomillo. salvia 
y ho|as de laure*. 

• Vino tinto. romero y meiorana. 
























Terrinas y pates 

Cualquier tipo de carne de ave de corral o de ca/a deshuesada y sin tendones se puede 
picar y convertir en pate o ponerse en un molde y cocerse en forma de terrina. No hay 
que cocer la carne demasiado; los pates y las terrinas han dc quedar jugosos. 


PATE DE HIGADILLOS 
DE POLLO 


250 gde Ngadilhs de pollo 
150 g de mantequiita sin sal 
2 cueharadas de brandy 
sai y pimienta rec'en molida 
25—50 g de mantequilla liqvida 
darificoda tempiada 


Saltee los higFidillos de pO'lo en un- 
ce 'n marrtequfclla hasta que 
cambien Ce coldr unos S minutos. 
Saqudos de la sarten v reduzcslos a 
p.jre en un* oicadora o robot con ei 
res\n de \n hiantequiHa y el brandy 
Sazbnelos. Distdbuya e: pate en cuatro 
moldcs individuales, alise ia superfiae y 
cubra con mantequIHa danbcada, Deje'o 
enfriar y neserveio cn la nevena. Para 
4 personas. 


FARSA PARA UNA 
TERRINA DE CONEJO 


1 .5 kg de conep 

2 escalonios groseramente picadas 
2 huevos 

150 mt de crema de leche cspesa 
2 dycharudas de pisiachos 
descascanilados 

1 CLtcharada de r^ndanQs secos 

2 cudiaradas de perejil picado 
nuez moscada recien tailada 
sa! y p tmienta reaen mofkk 7 

Trocec el conejo (veose pigtna 93) y 
separe la carnc de los huesos. Reserve 
ioi mejones trozos y p;quc cl resLo cor 
las escalonias. Ariada los huevos y la 
cre'ma, pongrt la mezda en un cucnco y 
ahada los pistacfias, los arandanos secos, 
el penejil la sal y la pimienrta. 


Pat e 

D E HfGADO 
F R 1 T O 

Una de las maneras mns fdciles de 
preparar un pate consiste en fretr 
rdpidamente unos higadillos, 
picarlos para obtener un pure 
homogeneo y enfriar este en la 
nevera basta que esti firme. 

Los higadillos de pollo son los 
que mds se suelen utiltzar porque 
tienen un sabor suave y una 
textura blanda. No los cueza en 
exceso o se endurecerdn. 



COCCTON DE LOS HlGADlLLOS 
Ponga los higadillos cn d centro de 
una sarten con mantcquilla caliente 
y remuevalos continnamente para 
que no sc peguen ni se quemen + 


Anadtr mantequilla 

Vicrta mantcquilla liquida 
dariticada sobrc d pate para 
sdlarlo. La mezcia pucdc perder 
color en contacto con el aire. 


Terrina de conejo 

En la tecnica que presentamos aqui se combina una farsa cremosa y homogenea con lonchas finas de carne 
para obtener una sencilla terrina de capas. La adtcion de dspk despues de haberla horneado sirve para que 
la terrina se conserve jugosa* Tambien le confiere un acabado profesionai. 



I Enfondc la terrina con unas 
15 ionchas de tocino 
entreverado. Ascgurese de que no 
quedan huccos y deje que 
cuelguen hs puntas de las lonchas. 




2 Ponga !a mitad de la farsa 
(vease recuadro, izquierda) en 
la terrina^ cubralo con una capa 
uniforme de trozos de conejo y 
ahada el resto de farsa. 

Vicrta 300-350 ml de aspic 
sobre la ccrrina. 

Ahadalo poco a poco 
para que se vaya 
absorbiendo. Dejela 
enfriar y pongala cn la 
nevera hasta que este 
compacta y se pueda 
cortar. 



3 Doble por encima las puntas 
de las lonchas de tocino que 
quedaban colgando. Tape el molde y 
hornedo al baho Maria a 180 a C 
durante 2 horas. 
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Carne 

Elegir el buey y la ternera 
Preparar para la coccion 
Cocer rApidamente 

CoCER LENTAMENTE 

Elegir el cordero 
Preparar para la cocci6n 
Asar y brasear 
Toques decorativos 

COCER RAPIDAMENTE 

Elegir el cerdo 
Preparar para la cocciOn 
Asar y brasear 
Metodos de coccion rApidos 
Salchichas, tocino y jam6n 

USAR CARNE PIC ADA 
D E S P O J o s 







Elegir el buey y la ternera 

Compre la carne en un sitio de confian/a, unas buenas ventas significan que tienen carnc 
fresca. Cuide asimismo que la carne este bien cortada; los trozos han de seguir el 
contorno del musculo y cl hueso, el corte ha de ser limpio y con pocos tendones y los 
huesos han de ser lisos y sin astillas. 


La CARNE lisa y dc grano fino, de 
color blanco cremoso y un tono 
gris rosado es la mejor. La grasa 
ha dc ser firme y blanca. 


Un veteado uniforme dc grasa 
en la carne es senal de que es dc 
muy bucna calidad. 


La CAPA exterior df crasa ha de 
ser lisa y de un color blanco 
cremoso; la grasa amarilla puede 
indicar que la carne ya ha pasado 
su mejor momento, cxcepto en el 
caso de la tcrncra criada con 
pastos. 


BUSQUE carne bien roja y 
jugosa generosamente veteada 



COMPRAR CARNE D E BUEY 
Y T E R N E R A 

Aunque la edad del anima; del que procede y la forma en que se ha criado 
ha de reflejarse en la came, la mejor carne de buey y ternera huele a fnesca 
y tiene una carne limpia no demasiado brillante. La came con un tono gris 
verdoso y un olor un poco extrano no se debe comprar 

Las piezas han de ser del mismo grosor para que la coccion sea uniforme 
y ia superficie cortada ha de ser jugosa y fresca. Siempne se ha de 
comprobar la fecha de caducidad. Las piezas magras duran mas que las 
grasas porque la grasa se vuelve rancia antes que la carne. 

Merece la pena comprar ia carne mas fresca y de mejor calidad. La carne 
de vacuno criado orgamcamente o de razas particularmente buenas y 
famosas por su suculenta carne es mas cara. 


Manipular la carne de BUEY 

Y TERNERA 

Retire la carne de su envoltorio y pongala en una fuente, cubraia y re$£rvela 
en la parte mas fn'a de la nevera (1-5 °C) y lejos de otras carnes guisadas. 

La carne picada y los trozos pequenos de temera deben consumirse 
preferentemente el mismo dia en que se comprar. Los asados. fas chuletas y 
los filetes se conservan 2-3 dfas y las piezas grandes para asar hasta 5 dias. 

Si la came de buey y temera se congela de inmediato, se reduce el nesgo 
de dahar su textura o su suculencia; los trozos pequenos se congelan mejor 
que los grandes. Para que sea mas practico, congele porciones individuales 
bien envueltas; la ternera se ha de consumir en 6 meses y el buey hasta 
I ano. Descongelelos dentro de la nevera; el tiempo de descongelacion es 
de 5 horas por cada 450 g. 
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F.I.KGIR EL BUKY Y LA TF.RNKRA 


CORTES DE BUEY Y TERNERA 


' 5 de hney son muy variados y ofrecen muchas posibilidades culinarias. La ternera criada con 
- ne un sahor y una textura muy delicada, por lo que $e ha de preparar de fortna que conserve 
ualidades, por ejemplo a la parrilla o a la harbacoa. Los becerros criados con leche y paja 
i : :a cartie rosa ttids oscura , pero esto no altera sus cualidades. Escoja las piezas apropiadas 
r ma de coccion elegida —los cortes magros van hien para metodos de coccion rdpidos; los 
trozos mds duros necesitati sistemas de coccion largos y lentos para ablandarlos. 

: DE BUEY 

COMO DEBEN ESTAR 

Metodos de cocci6n 


Lieza grande y magra con tejidos conectivos 

Veteada con uti poco de grasa exterior 

Guisada, braseada 


Carne magra ligeramente veteada 

Hueso blanco crema sin astillas 

A la parriila, frito o a la 
barbacoa 

J M PICADA 

La carne de color pdlido indica que tiene mucha 
grasa; un color mds osctiro indica cartte mds magra 

Para salsas, 

hamburgucsas, rellenos 

■0 - CUULEtAS 

Carne tnagra con capas de grasa y un poco veteada 
Hueso de color blanco crema 

Capa uniforme de grasa exterior 

Asado, braseado, asado 
en cazuela (deshucsado 
y cnrollado) 

'«*’■ ' ■AJO 

Carne tnagra ligeramente veteada 

Capa exterior de grasa hlanca uniforme 

Asado (con hucso o sin 
el) 


Carne magra ligeramente veteada 

Capa separada de grasa en el exterior 

Braseada, asada en 
cazuela, asada al horno 

ti VCLLO 

Carne magra ligeramente veteada 

Sin capa exterior de grasa 

Asado, a la parrilla, frito, 
a la barbacoa 

• : OE TERNERA 



• I ?ARA PASTF.LES 

Cartte tnagra con parte de tejido conectivo 
Generalmente en dados 

Guisada, cacerola 

kuex&s 

Carne muy poco veteada; huso liso y hlanco 

Capa exterior uniforme de grasa hlattca 

A la parrilla, a la 
barbacoa 


Carne muy tttagra de color rosa pdlido 

Sin grasa exterior 

Albardillada y braseada o 
asada, frita, a la barbacoa 

•VLDILLA 

Carne de color rosa pdlido ligeramente veteada 
l'ejido conectivo visible , grasa exterior blanca 

Asada, braseada 


Carne tnagra , huesos lisos y blancos 

Capa exterior de grasa blanca ftna e irregular 

Asado (entero), frito, a la 
parrilia, a la barbacoa 


Alta proporcion de hueso blanco , liso y sin astiUas 
Carne magra rosada , con algunos tejidos conectivos 

Braseado, guisado 


E L B U E Y Y 
LA T E R N E R A 
E N E L MENU 

Generatmente mas caros que las 
aves, los platos clasicos de buey y 
ternera van desdc lo rustico a lo 
divmo. 

FRANCIA - En el Boeuf 
Bourguignon (un guiso de buey 
condimentado con tocino, vino 
tinto y champinones) se obtienen 
unos trozos de carne 
dehciosamente tiernos en una 
salsa sabrosa. 

Hungria El goulash (cubos 
de aguja cocidos en un caido 
aromatizado con pimenton) se 
espesa con crema agna y antes de 
servirlo se espolvorea con mas 
pimenton. 

ITALIA El osso bucco (morcillo 
braseado en un caldo de 
hortalizas. tomate y vino) fue 
creado por cocineros de Milan. 
Japon El buey teriyoki (b-ste 
con un adobo dc salsa de soja, 
jerez y azucar) se fn'e removiendo 
con pimientos y cebollas. 
MEXICO - Las fajitas (biste 
adobado con especias y zumo de 
lima) se sirven sobre tortillas con 
aguacate, crema agria y salsa. 
ESTADOS UnIDOS - El Chi e 
con carne (dados de aguja de 
buey, caldo de carne y judias rojas 
arrihonadas; ahora tambien se le 
suele poner tomate, pimiento. 
judi'as negras, cilantro fresco y 
crema agna) tiene un nombre 
espanol, pero su sabor es puro 
tejano. 


Carne magra ligeramente veteada 
Capa exterior fina de grasa hlanca 


Asada al horno y en 
cacerola, braseada y 
guisada (rellcna) 
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IPreparar para 


|la coccion 

i E1 buey y la ternera ofrecen un amplio abanlco de piezas* desde los bistes tiernos y magros 
; que solo necesitan cocerse brevemente, a los trozos mas dnros pero sabrosos como el 
i morcillo, que se han de guisar durante largo tiempo. Por elio cs esencial una preparacion 
\ correcta y cuidadosa. 


Qje quiere decir... 


I o '-a r ne mvy magru necesfto grosa 
QQiaonci pofc que qued& jugosa 
se cuece. UtilicG grasc ac cerdo muy fnb 
pora ftci mds focil de maniputar. 

\1d:.I 1AR: e5 - L.i t^cnica. cue consiste en 
ntroduor trozos de grasa en fa came 
jtihza para manteneria |ugosa durante ia 
coccion. Cuando Sas oras de grana de 
cerdo se deshacen, ia carftfe 'as absorbe 
y mepra au sabc.f anadir mas 
sabor antes de n"-echa v - fa : came sazone 
o adobe Sa grasa : hora como mi'nrmo. 

Ai hakuiular: !a came nnagra se puede 
envoSver en gr-asK de cerdo para que se 
mantenga iugosa, reteniendo asf sj 
forma. La grasa desaparece durante fa 
cocoton; si quedase algun resto. hay que 
tiraHq antes de servir la rnrne. a no ser 
que sc haya aplicado de fo'rma 
decorativa iyease deredha). 


PREPARAR 
LOS TROZOS 

Algunos trozoSy como la chuleta, 
tienen capas gruesas de grasa en 
el exterior que se deben cortar 
antes de cocer la carne. 



PrEPARAR LOS BISTES 

J.os bistes se han de recortar y preparar antes de cocertos. Primero , 
corte parte de la grasa sobrante y deje una capa umforme suficiente 
para aromatizar la carne durante ta coccion , despues practique cortes 
en la grasa a intervaios regidares para que ei biste no se aharqmlle ai 
cocinarlo ♦ En la fotografia vemos un biste de lorno; tos de la culata 
requieren la misma tecnka. 



Corre la grasa infenor. Dcjc una 
capa fina cn La supcrtide para que 
la carne quede jugosa. 


I Recorte la eapa extcrior dc 
grasa con un cuchillo dejando 
1 cm ai lado de la carne. Tire la 
grasa. 


Con un cuchillo o unas tijerasj 
haga cortes en la grasa a 
intervalos regularcs. 




Mechar y albardillar 

Algunos trozos no tienen grasa y si se asan o brasean puede que sea necesario ahadirles 
grasa para que queden tiernos y suculentos. Esto se puede hacer internamente mediante el 
mechado, o externamente, albardiltando. 


Mechar 

Inserte en la carnc una aguja de 
mechar cnhebrada con grasa de 
cerdo fria, lucgo retfreia dcjando 
denrro la grasa. 


Albardillar 

Envuelva ia carne con una capa 
fina de grasa y atela con un 
bramante. 


Albardillado decorativo 

Envudva la carne con tiras de 
grasa a sus lados. Coloque una 
rira en zigzag en la parrc superior; 
esconda los exrrcmos. 







































PREPARAR PARA LA COCCI6N 




Deshuesar el pecho de ternera 

Esta carne se puede cocer con hueso o sin ei Los trozos deshuesados cuecen de forma mas uniforme y son 
mucho mas faciles de trinchar. Una vez deshuesada , la carne estd lista para enrollarla y atarla y rellena o sin 
rellenar, o para cortarla en trozos. 


I Con la punta de un cuchillo, 
entalle el contorno de las 
costillas. Separe los hucsos de la 
carnc. 


2 Corte a traves del cartilago y 
alrededor del estemon. Saque 
el hueso. 


3 Quite los huesos de las costillas. 

Corte el cartflago, los tendones 
y el exceso de grasa que puedan 
quedar en la carne. 


rNROLLAR, 
-ELLENAR 
Y ATA R 

5 trozos deshuesados se pueden 
::ar para formar paquetes que 
icspues se asardn o brasearan, se 
jlveran con una albardilla de 
-asa fvease pdgina anterior) o se 
'trollaran en torno a un relleno. 

~ 35 rellenos dan sabor y ayudan 
- lubricar la carne desde dentro; 
:ambien ayudan a «e$tirar» la 
- :me , para obtener mas porciones. 



3 De dos vueltas al bramante a lo 
largo del rollo. Atelo pero no 
lo cortc. 


4 Ponga el bramante alrededor de 
una mano y con el extremo del 
mismo haga un lazo. Deslice el lazo 
sobre la carnc y aprietelo. Repita la 
operacion a lo largo del rollo. 

Anude los extremos para que no se 
suelten. 



I Ponga el pccho deshuesado con 
la piel hacia abajo sobre una 
tabla. Extienda ei relleno 
uniformemente sobre la superficie. 



Enrolle la carnc cmpezando por 
el extremo mas grucso dandole 
una forma compacta para atarla. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


ATADO SENCILLO 
En lugar de la tecnica dc los 
pasos 3 y 4, puede hacer una 
serie de nudos para atar un 
solomillo de buey entero y 
darle forma para que cueza de 
forma uniforme. 



Ate un trozo de bramante a lo largo del 
solomillo y corte los extrcmos. Ate otro 
trozo alnededor del centro del solomillo, 
haga un nudo doble y corte ias puntas. 
Empezando por un extremo y 
dirigtendose hacia el centro, vaya atando 
trozos de bramarrte a unos 2 cm de 
separacidn, anudelos y corte las puntas. 
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CARPACCIO DE BUEY 




600 g de solomiflo de buey en un 
trozo 

sol y pimienlo reoen mohdo 

75 m/ de aceite de ohvo extra virgen 

zumo de I limon 

albohoca fresco picodo 

unas alcoporros 

lazos de pormesano 

(vease recuodro. pagma 236) 

Quite la grasa sobrante be la came 
(vease denecha), envuelvala en papel de 
alumimo, congelela y cbrtela en lonchas 
muy finas (vecise derecha). 

Fbnga las lonchas de came en plartos 
de servicio individuales. Iigeramente 
superpuestas de forma que cubran 
totalmente la superficie dcl plato. 

Antes de servir, sazone ligeramente las 
lonchas con sal y pimierrta. rocielas con 
el acerte de oliva y el zumo de limon y 
esparza la albahaca picada, las alcaparras 
y los copos o lazos de parmesano. 

Para 4 personas. 


CORTAR L A CARNE PARA GUISAR 

Para los metodos de coccion lentos y largos como los guisos y braseados, se puede utilizar un trozo de aguja, 
como el de la fotografia, de falda o morcillo dc buey o espaldilla o pecbo de ternera. Durante el proceso 
de coccion , el musculo duro se ablanda y los tejidos gelatinosos se rompen deshaciendose en la salsa, 
convirtiendola en rica y aterciopelada. Para que esto suceda y se cueza uniformemente, la carne se ha 
de cortar en trozos iguales, bien en dados o en tiritas. 


Preparar y cortar en lonchas 

U N SOLOMILLO D E BUEY 

El solomillo es la parte mds apreciada del buey, su carne es magra y 
tiernisima. Se trata de una pieza ttpica para asar, tanto sola como 
rellena o envuelta en hojaldre (Vease pdgina 125). Si se corta en lonchas 
se obtienen turnedos o bistes de solomillo, chateaubriand, un biste 
grueso del centro del solomillo, o tiras para fret'r y remover. 


I Quite el musculo lateral del 
solomillo. Corte la membrana 
pasando el cuchillo por debajo y 
levantandola con la otra mano. 


2 Corte ci soiomillo 

transversaimcntc cn lonchas dc 
2 cm dc grosor. Cortelas mas 
grucsas en el extremo mas estrecho 
y golpcclas con la parte plana de 
un cuchiilo dc carniccro o una 
macheta. 


C O RTA R C A R N E 
E N LONCHAS 
F I N A S 

Si reserva la carne en el 
congelador es mds facil cortarla en 
lonchas. Utilice esta tecnica para 
el carpaccio (vease recuadro , 
izquierda). 


Envuelva un trozo dc solomillo 
de buey preparado en papel dc 
aluminio y pongalo cn cl 
congclador de 1 a 4 horas. 
Saquelo dcl congclador y cortclo 
en lonchas muy finas con un 
movimiento de sierra. Descongele. 


I Corte la grasa sobrante y los 
tendones que haya alredcdor de 
la carnc. Tirc la grasa. 


3 Corte cada tira de carne en 
dados de 3 a 4 cm. La carne ya 
esta lista para guisar o brascar. 


BlSTLS TIHRNOS 
\.a carne que se ha de cocer 
rdpidamentese puede 
ablandar golpeandola, ya que 
los golpes ayudan a rotnper los 
tejidos conectivos. En lugar 
del cuchillo de la fotografta, 
utilice un rodillo. 


Ponga el biste sobre una tabla. Golpeelo 
uniformemente con el lado plano 
de una macheta. 


2 Con un cuchillo de cocinero, 
corte la carne contra la 
direccion de las fibras en tiras de 
3-4 cm. Cortelas longitudinalmente 
por la mitad. 
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: ..i carne se puede comprar ya picada, picarla uno mismo significa poder elegir los trozos adecuados. 
:: r es para picar son los cortes magros un poco veteados. Esta simple tecnica se puede realizar con 
;.idora o a mano , o con un par de cuchillos de hoja muy afilada que corten bien la carne. Para hacer 
guesas la carne tamhien puede picarse (Vcasc pagina 1S2). 


_ON PICADORA 


A M A N O 




Hste mctodo cs apropiado para 
picar grandes cantidades y trozos 
duros como el cuello o la falda. 
Se obtiene una textura lisa 
perfecta para preparar salchichas 
y hamburguesas. Trocce la carnc 
en dados (vease pagina anterior) 
y ponga pequenas cantidades en 
la picadora. A1 final, pique una 
rebanada de pan para asegurarse 
dc quc ha pasado toda la carnc. 



Hs cl mejor metodo cuando se 
trata de pequenas cantidades o de 
carne extra como la de cadera o el 
solomillo (cn Francia cs cl que sc 
utiliza para hacer el biste 
tartaro). Con un cuchillo en cada 
mano y un movimiento ntmico, 
piquc la carnc cortada cn dados. 





I Ponga la came entre dos hojas 
de papel sulfurizado sobre una 
tabla y aplastela ligeramente. Quite 
cl papcl y corte el bistc 
transvcrsalmente 
por la mitad. 


2 Rellcncla con cl relleno elegido (vease recuadro, derccha), 
enrolle la carnc y cicrrela con un palillo. La carne ya esta 
sta para freir. 


-.scalopes de ternera son bistes magros de la pierna cortados 
- -^mente; los bistes grandes y uniformes se han de aplastar un poco 
s Je rebozarlos y freirlos. Cuando se enrollan y se rellenan se 
;"-.an paupiettes en frances y saltimbocca en italiano. J.a misma 
:ca se puede aplicar al solomillo y cadera de buey. 


RELLENOS PARA 
ESCALOPES DE 
TERNERA 


Esco ; :a rc!:enos que scan .ugosos y que 

contrasten con el sabor y la textura de 

la carne. 

• Para hacer s atvmbocca ; vcose 
pagina 126). cnrolle la temera 
airededor de una loncha de jarnon 
serrano y de hojas de salvia frescas. 

• Extienda sobre la temera una mezc*a 
de queso ncona c requcson y 
cspinacas troceadas mezdadas con un 
poco de cnema dc lcchc, ponga unos 
cuantos pihones tostados por encima 
y enroile la carne. 

• Mczcle tiras ae pimientos asados con 
pan rallado y hojas de albahaca. 

• Combine temera picada cor. oasas. 
castiihas troceadas y hierbas frescas 
picadas. 

• Mezde cantidades iguales de queso 
crema y creme fruicne y ahada unas 
alcaparras y ralladura de I>m6n. 
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Cocer rApidamente 

Los metodos de coccion rapida para la carne consisten en asarla, en el caso de la carne 
extra como las chuletas y el solomillo; y frefrla o asarla al grill, en el de los trozos 
pequenos y tiernos como los bistes y los escalopes. En un asado se puede dejar el 
hueso o se puede deshuesar la carne y rellenarla y enrollarla. La alta temperatura sella 
la carne y produce una costra brillante que sella los jugos de la carne. 


TERMOMETRO PARA 
LA CARNE 




mejor forma de saber si 
un asado esta hecho es ulilizar un 
termometro para la carne. Despues de 
dorar la carne, nserte e termometro 
en la partc mas grucsa de la misma. 
Tenga cuidado de no tocar un hueso 
porque, si es asf. obtendra una lectura 
erronea. t_a lectura ha de ser 60 °C 
para la carne poco hecha, 70 °C para 
la came en su punto y 75 °C para la 
came bien hecha. 



TIEMPOS DE 
COCCION 

Los vempos corresponde n a mmutos por 
cada 450 g a 180 n C 


BU&Y CON EL HUESO 

Poco hecho 20 min. mas 20 min. 
adicionales 

En su punlo 25 min. mis 25 min. 
adicionales 

B en hecho 30 min. mas 30 min. 
adicionales 

B'JEY SIN HUESO 

Poco hecho 15 mn. mas 15 mir 
adicionales 

En su punto 20 min. mas 20 min. 
adicionales 

Bien hecho 25 min. mas 25 mm. 
adiaonales 

TERNERA CON HUESO Y 

DESHUESADA 

25 min. mis 25 mm. adicionales 


Chuleta de buey asada 


Antes de empezar ; deje la carne 
a temperatura ambiente unas 
2 horas y despues prepdrela (Vcasc 
pagina 120). Pesela y calcule el 
tiempo de coccion y precaliente el 
horno (Vease tabla, recuadro 
inferior). Sazonela. Cubra la base 
de la fuente con aceite y calientela 
sobre el fuego pero sin que 
hutnee. Ponga la carne en la 
fuente y dorela uniformemente 
unos S minutos. Si utiliza un 
termometro para carne , insertelo 
en la parte mas gruesa de la 
misma (Vease recuadro, 
izquierda). 



I Ase la came en el horno 

precalentado durante el ticmpo 
calculado y rociela de vez en cuando 
con una cuchara grande. 



2 Si no utiliza termometro, 
introduzca una broqueta 
metalica en la carne 30 segundos. 

Si al sacarla esta fria, la carne esta 
poco hecha, si esta templada, cn su 
punto. 


Trinchar una chuleta de buey 

Cuando haya sacado la carne del homo, cubrala coti un trozo de papel 
de aluminio y dejela reposar 10 o 1S minutos. Esto pemiite que la came 
reahsorha los jugos de la superficie. Cuando la trinche, utilice un 
tenedor de dos dientes para sujetar la carne; tenga cuidado y no la 
pinche. 



T RINCHAR U N 

ASADO 

ENROLLADO 

La carne deshuesada y enrollada 
es muy facil de trinchar. Dejela 
reposar de 10-1S minutos , quitele 
el hramante y tn'nchela. 



I Ponga la chulcta derecha sobre 
una tabla y sujetela con un 
tenedor. Corte a lo largo del hueso 
entre la carne y las costillas. Quitc 
los hucsos. 


2 Ponga la carne a un lado. 

Sujctandola con un tenedor 
pero sin pincharla, corte lonchas 
finas y uniformcs. 


Ponga cl asado con el punto de 
union por debajo. Sujctclo con un 
tenedor y, con un movimiento de 
sierra, cortelo en lonchas. 
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I Sazone ei solomillo, soaselo en 
aceite caiiente y dclc la vuelta 
con unas pinzas. Inscrtc cl 
termometro y ponga el solomilio 
en el horno precalentado. 


2 Durantc la coccion, rocielo 
frecucntcmente para que quede 
jugoso. Compruche la lectura del 
termomctro y saque el solomillo dei 
horno. 


:7 solomillo limpio y atado 

- -cci te caliente antes de asarlo, 
- ::*zca el termometro y 

. . z-i'ese de que su extremo estd 

- i . entro de la carne. 

- s lomillo de 1,5 kg a 220 °C 
z s:ta unos 20 minutos de 

.n si lo quiere poco hecho 

- " o 30 minutos para que este 
rr sm punto. 


nSAR U N SOLOMILLO ENVUELTO E N HOJALDRE 

- esta tecnica francesa se obtiene una cartie poco hecha en el centro y un hojaldre crujiente por fuera. 
:::reto radica en sazonar y soasar primero el solomillo como en el paso t del apartado anterior y asarlo 
a mente a 220 °C durante 20 minutos hasta que este poco hecho, y despues dejarlo enfriar y envolverlo 
- crepes para evitar que los jugos de la carne pasen al hojaldre. 



“ rsione una duxelles (vease 
ragtna 170) alredcdor de un 
-iilo en frio de 1,5 kg. 
aelvalo con 3 crepes de hierbas 


2 Con un rodillo, extienda 700 g 
de hojaidre de 5 mm de grosor 
V envuelvalo alrcdedor del 
solomilio. 


3 Ponga la parte de la juntura 
por dehajo y decore la parte 
supcrior con tiras de hojaldre. 



*' de 25 cm. 


4 >!<>que el paquete sobre una fucnte de hornear humeda i 
pincclclo con yema de huevo mezclada con agua (vease 
c.na 31). Aselo a 200 °C durante 10 minutos, baje la 
rcrarura a 180 °C y homeelo otros 20 minutos o hasta que 
• jidre este dorado y 
* _ iente. Dcjclo reposar 
minutos, cortclo cn 
ndias y sirvalo. 




TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Rellenar UN 
SOLOMILLO 
Los cocineros muchas veces 
precortan y rellenan un 
solomillo entero antes de 
asarlo. El relleno ahade sahor 
y retiene sus jugos. 



Soase el solorv o (veasc paso I. 
superior izcuierda) y dcjelo enfriar. 
Haga un corte longrtudinal y reliene 
el corte con una duxelles (vease 
pagma 170) o con el relleno elegido. 
Rehaga el solomHo y envuelvalo con 
cr&pes finas de hierbas y hojaldre y 
aselo a continuacidn (veose izquierda). 


SOLOMILLO 

Wellington 

t< filet dc Docufen croOte (solomillo 
envuelto en ho/aldre) ya era un plato 
dasico mucho antes de la epoca de 
Wellmgton, peno se le denomino 
s olonvllo Weltington en honor al heroe 
de la bataila de Waterloo, y asi se sigue 
llamando. Este plato era muy popular en 
los barvquetes de principios de> siglo xix 
y uno de los preferidos del duque de 
Wellmgton. Se suele preparar con un 
reileno de champinones mezclados con 
tocino y hierbas frescas picadas. 



Duquc dc Wellington (1769- 1 852) 
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SALTIM&OCCA, 

4 escalopes de temera partidos por 
lo mitqd y enrultados en jamon 
serrcfrro y hojos de solvio (Vea.se 
pagina 123) 

I cuchorada do maftt&fljifb 
I cucharada de oceite de oliva 
3 cudiaFctdas de vino de Marsola 
i 50 rnl de crema de teche espesa 
i c.ucharoda de saivia fresco picada 
$ol y pimiento reden molida 

Frla la tsrnera con mantequfe y c.c.eAe. 
Saque la carne, vierta e! Marsala y 
rnezc'elo con los fondos de eoccida 
Arifida ‘a cnema y la salvia. sazonelo 
Lodo y vierta la salsa sobne la carne. 


TRUCOS D E 

C O C 1 N E R O 

* 

Rebozar bistes 

EI rebazado realza el sabor y 
tatnbien forma una corteza 
protectora que ayuda a seUar 
los jugos naturales de la 
carne. En el cldsico sohmiillo 
a la pimienta que aqui 
presentamos se utilizan 
granos de pimienta negra 
machacadoSy pero tambien se 
puede utilizar una mezcta de 
pimienta negra, hlanca y rosa. 



Para 4 bistes de soiomilto, machaque 
cn ur moTerc 2 o 3 cudiaradas de 
□imienrta en grano, o pongaios en uri 
cuenco y rnachaquelos cor e extrerno 
de un nodilb. Pongalos en un prato y 
cubra ccm ellos ambos ?ados de cada 
biste, presbnando fuertemenrte para 
que la pirrienta se adhrera a a carne. 




I Ponga la carne en la sarten 

cuando la mantequilla empiece a 
espuman Dele la vuelta varias veces 
para soasarla y frmla a fuego 
nioderado de 3 a 4 minutos. 


2 Anada la crerna y remuevala 
bien a fuego moderado para 
mezclarla con el vino de Marsala y 
los fondos de coccion de la carne 
para obtcncr una salsa homogenea. 


La carne magra y cortada en 
lonchas finas como la ternera 
de la saltimbocca que aqut 
presentamos queda muy bien 
frita. La alta temperatura y el 
aceite caliente sellan la carne 
inmediaiamente y la mantienen 
fugosa y sabrosa. Utilice una 
sarten antiadherente de fondo 
grueso y el aceite necesario para 
que no se pegue. Los deliciosos 
jugos que quedan en la sarten se 
mezclan con vino de Marsala y 
crema para obtener una dehciosa 
salsa para acompahar la carne- 


FAj ITA S 

En la cocina mextcana, se asan a 
la parrdla unas tiritas de carne 
adohada para hacer fajitas t las 
cuales se sirven humeantes dentro 
de tortillas cahentes. Pue.de 
utilizar falda o cadera cortada 
en iiras transversales. 



I Cubra las tiras de carne con un 
adobo de aceite de chile, zumo 
de lima y granos de pimienta negra 
macbacados. Tapdas y reservelas en 
la nevera 2 horas como mmimo 
pcro preferiblemente toda la noche. 



2 Pincele con aceite de ollva una 
parrilla y calientela hasta que 
humee. Ahada las tiritas de carne 
con tiritas de pimiento, si lo dcsca, 


3 Cuando las tiras de carne v de 
pimiento esten tiernas y 
doradas, saquelas de la parrilla con 
unas pinzas y sirvalas en tortillas 
calientes. 
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M ANTEQUILLAS 
AROM ATIZADAS 


- 3 A R BAJO E L GRILL 


- . - - tdeal para cocer trozos de carne qne necesitan un metodo de coccion rdpido para que la carne se 

’ , tierna y jugosa. Algunas de las piezas adecuadas para el grill son las costillas y chuletas de ternera 
. 5 de huey y el solomillo. Para saher los tiempos de coccion exactos , consulte el recuadro inferior. 



-i - icntc el homo con cl grill a 

: empcratura. Prcpare el histe 
ragina 120), pongalo sobre 
a de la fuente, pincelelo con 
*: ie oliva, ajo picado y 
- :-ra negra molida. 



2 Ponga el biste bajo el grill y 
dorelo por un lado. Dclc la 
vuclta, pincelelo con mas aceite de 
oliva, ajo y pimienra, y cueza el otro 
lado. 


MUY POCO HKCHO -BLEU 

1 minuto por cada lado en el solorrilso y 

2 mmutos el biste de cadera. La came est;i 
muy iiema y por dentro tiene un coior 
purpura azulado. 


SOLOMILLO A LA PARRILLA 
Caliente una parrilla sobre el 
fuego hasta que este bien caliente 
pero no humcante. Pincele con 
aceite de oliva cl solomillo y 
cuezalo scgun los tiempos de 
coccion de la tabla inferior. 


CARNE A L A 
BARBACOA 

I.a barbacoa es perfecta para 
cocer bistes, chuletas y costillas 
de ternera. Para preparar la 
barhacoa vease pdgina 113. Si 
quiere que la carne sea mds 
sabrosa y tierna, adobela antes 
con aceite de oliva, hierbas 
y condimentos de su eleccion. 


I MPOS DE COCCI6N PARA BISTES ASADOS 

. ::entpos de coccion dependen del calor del grill, de la distancia 
.; 'uente al grill y del grosor de los bistes. Estos tiempos 
*-esponden a bistes de 2,5 cm, colocados a 5 cm de un grili 



POCO HECHO-SAIGNAXT 

2 minutos por cada lado en el solom»llo y 

3 mmutos e; diste oe cadera. La camc csta 
blanda y esponjosa y por dentro siguc 
siendo roja. 

MEDIO HECHO-A POINT 

3 minutos por cada lado en el solomillo y 

4 minutos el biste de cadera. La carne no 
se hunde facilmente al presionarla y por 
dentro es rosa. 

BIEN HECHO -BIEN CVIT 

Dorela 3 minutos por cada lado y si'gala 
asando a baja temperatura de 
6 a 10 minutos; dele la vuelta una vez. 

La came debe parecer firmc y marron. 



Ponga los bistes sobrc la rcjilla 
dc la barbacoa aceitada y aselos 
segun los ticmpos de coccion 
indicados cn cl recuadro de la 
izquierda. Durantc la coccion 
pincclclos con mas adobo 
utili/.ando un ramito de hierbas 
como tomillo o romero, por 
ejemplo. 


La manzequifla muy fiia es un 
acompahamiento u'pico para la came 
catiente asodo al grill. 



Con una cuchara de madera. bata 
mantequilla sin sa : haria quc este blanda 
y despues anada los condimentos de su 
eleccion. por c?cmplo escalomas picadas 
coadas en vino tinto. tnrolle la 
mantequi'ila con pape! sutfurizado y 
rctuerza los extremos para que la 
mantequilla no se salga. Pbngala en la 
ncv'cra o en el congelador hasta que 
cste compacta y cortela en rodajas. 
Tambien puede enrollar la manteqji’la 
entre 2 hojas de papel suifurizado hasta 
quc tcnga 5 mm de grosor; deie que se 
enfn'e y corte en rodajas. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


BISTES ENTALI.ADOS 
Cree un atractivo dibujo sobre 
los bistes mientras se asan en 
la barbacoa. 

Soase ei biste hasta quc las marcas de la 
pamilla se vean claramcntc; dcle un 
cuarto de vueita y doreb otra vez. Deie 
la vuelta y siga el rnismo procedimiento. 
De esta mancra conseguira un efecto 
profesional. 
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COCER LENTAMENTE 

Las piezas de carne dura y con tendones necesitan una coccion lcnta en Hquidos 
aromaticos para que sus tejidos fibrosos se ablanden y se desarrollen sus sabores. 
Con esta tecnica se pueden cocer piezas enteras. Para que la carne quede muy tierna 
y sabrosa, enfrfela en el liquido de coccion v vuelvala a calentar al dia siguiente. 


T R U C O S D E 
C O C 1 N E R O 


MaNTEQUTIXA AMASADA 
La manlequilla amasada con 
harina, que en frances se llama 
bcurre mante, se utiliza en 
recetas francesas para espesar 
guisos y cacerolas. 



Ponga la rr isma caniidad de mantequfllis 
y harina en un plato y m£zddais hasta 
formar una pasta sin grumos. 

Ponga la cacerota con La salsa Que se 
Ka de espesar jobre el fuego. anada la 
pasta de mantequilla y harina en 
pequenos trozos y bata ton fuer7;L 

Lieve a salsa a ebuH’tddn sin dejar 
ile batir hiifnta q.ue ests espesa; si es 
necesarici ahada msts mantequilla y 
harina. 


ASADO EN LA CA2UELA 





Las piezas de carne que no son de prtmera se benefician de una coccion lenta y ya que 
queda mds tierna y con mds sabor. Las piezas apropiadas para asar en cazuela son 
el pecho deshuesado y enrollado de bttey y en la ternera la espaldilla y la contra. 

Un kilogramo de carne deshuesada y enrollada tarda 1 V? horas en cocerse. 


2 DtNpues de dorarlo, anada caldo 
o vino o una mezcla de 
ambos, hortalizas 
troceadas corno 
cebollas y pucrros, 
mas uti ramito 
dc hierbas 
aromaticas, sal y 
pimienta. Cucza 
Eentamente u 
hornee a 
170 C hasta 
quc los 
ingredientes 
esten tiemos. 

Ahada los tuhercuEos 
unos 30 minutos antes de 
finalizar la coccion. 


I Para obtener nn buen sabor y 
coior, soase primcro cl trozo de 
carne a fuego vivo y con poco 
aceite. 


PREPARAR 
U N G U I S O 

Guisar o cocer en cazueda 
constituye un jugoso metodo 
de coccion y muy apropiado para 
trozos de carne de primera, 
segunda y tercera como la falda, 
el morcillo y la aguja. Fara que 
qttede tnejor ; quite el exceso de 
grasa y los tendones, cortela en 
dados del nusmo tamaho y dorela 
ett una cazuela. Cubrala con 
Itquido y cuezala en el misrno 
recipiente, bien sobre el fuego o 
en el horno a 170 Un guiso 
con J kg de carne tarda de 
2 a 2 l h horas en cocerse . 



I Si Ea carne se ha adobado, 

scqucla bien con papel de cocina 
y dorela a fuego vivo para seilar sus 
jugos y para dar coior a ia salsa. 



2 Para saber si esta hecha, clave 
la pnnta de nn cuchillo en un 
trozo de carne. La hoja ha dc cntrar 
con facilidad cn ia carne. 































: - SEAR CORTES 
5ROSOS 

. : contpre buey o ternera 
-asear escoja trozos duros 
xena proporcion de bueso 
p- - c n poca grasa, como el 

> de ternera presentado 

> nervios y cartilagos se 
- : n durante la coccion y 

'tla salsa. Para brasear 
h ~zj poco lujuido , por lo 
— - se ha de tapar bien la 
■ Zjl En el recuadro de la 
'j ofrecemos una sencilla 
* :j de osso hucco, para la que 

:j esta tecnica. 



I Dor 
La < 


Dore la carnc en aceite calicnte. 
l capa dc harina formara una 
corteza alrcdcdor de la carne y 
espesara la salsa. 


2 Deic la vuelra una o dos veces 
durantc el hraseado para que 
cueza uniformemenre y absorha el 
sabor de la salsa. 


C O C E R E L 
ALADO 


BUEY | GUISAR E N CAZUELA DE BARRO 


r 1 - de que existiesen los 

'ihcoSy la carne se conservaba 
: la o saldndola en una 
.< era aromatizada con 
js. especias y azucar. En la 
:Jad, la carne de buey 
j sigue siendo popular por 
uliar sabor y su atractivo 
r rosa. Se puede encontrar en 
:erias especializadas. 



En Oriente Proximo , la carne se cuece lentamente en cazuelas de barro 
—el vapor se condensa en la tapa de la cazuela , y retorna al gttiso 
baciendo que la carne quede deliciosamente jugosa. La tapa conica de 
la cazuela marroqut de la fotografta es especialmente eficaz para este 
metodo de coccion. 


I Dorc primero los dados de carne 
en una sarren con aceite caliente 
y despucs pongalos en la cazuela 
con frutas sccas como ciruclas y 
albaricoques, trozos finos de cascara 
de limon o de naranja, caldo de 
came calientc y los 
condimentos. 



05S0 BUCCO 


I kg de morcillo de ternera cortado 
en trozos de 5 cm 

1 cucharada dc. harina 

2-3 cucharadas de aceite de oliva 

2 zanahorias cortadas a dados 
125 ml de vino blanco scco 

125 ml de caldo oscuro fvease 
pdgina 16) 

400 g dc tomate enlatado 

1 cucharadita de mezcla de hierbas 
secas 

sal y pimienta recicn molida 
gremolada fvease pdgmo 330) 

Enharme la carne. Calientc d aceite en 
una cacerola y d6rela. Saquela, anada las 
zanahorias y las cebollas y ablandelas 
durante 10 minutos. Vuelva a poner la 
tame en la cacerola y ahada el vino. el 
caldo, los tomates. las hierbas secas y sal 
y pimienta al gusto. Tape la cazuela y 
pongala en cl homo a 170 -C durantc 

2 horas o hasta que ia came este tierna; 
dde la vuelta de vez en cuando. 
Rectifique la condimentacion. Sirvala 
calientc, con la gremolada espo’voreada 
por cncima. Para 4 personas. 


I. dc guisarla, ponga a 
I \ ar la carnc cn agua fria para 
I . * irle el exceso dc sal. Escurrala 

I' uaguela en agua fria, pongala 
I : _na cazucla con hortalizas 
I r . Tadas como zanahorias, 

I l - invias y patatas y pimienta 
I . -n molida. Cuhralo todo con 
I_ua y lleve a chullicion, tape y 
I -— quc cucza lentamentc durante 
I ._ :oras o hasta quc la carne cstc 
I Ccma. 


2 I ape bien la cazuela 
si quiere, la pucde 
sellar con una pasta 
hecha con agua v 
harina. Hornct* a 
170 "C durante 
2 horas. Sirva 
caliente con 
hierhas frescas 
picadas 
espolvorcadas 
por cncima. 













































PARA 4 PERSONAS 

750 g de biste de cadera de 
2,5 cm de grosor 

Aceite vegetal 

10 g de hojas de cilantro fresco 
10 g de hojas de menta frescas 

3 tallos de cimbopogon o hierba 
de limon finamente picados 

PARA EL ALINO 

2 guindillas partidas por la 
mitad, sin semillas y picadas 

2 dientes de ajo pelados 

4 cm de jengibre fresco , pelado 
y picado 

Ziwio de 1 lima 

3 cucharadas de salsa de soja clara 
2 cucharadas de aceite vegetal 
2 cucharaditas de azucar tnoreno 


PARA SERVIR 

1 guindilla roja fresca, cortada 
por la mitad longitudinalmente 

1 pepino, cortado por la mitad y 
luego en rodajas finas 

/ rnango grande maduro , pelado 
y cortado en rodajas 

Arroz de coco fvcasc recuadro , 
inferior) 

Caliente una parrilla a fucgo 
modcrado o vivo hasta que este 
hien caliente pero no humeante. 

Pincele ligeramcntc la carnc y 
pongala sobrc la plancha. Asela 
unos 3 minutos por lado; el biste 
ha dc cstar poco o medio hecho. 
Pase el biste a un plato y dejelo 
rcposar mientras prepara el alino. 

Ponga los ingredientes del alino 
cn una batidora y batalos bien. 
Trocee las hojas de menta y 


cilantro y rcscrvc algunas enteras 
para decorar. 

Cortc la carnc cn tiras finas. 
Pongalas cn un cucnco, anada 
unas cucharadas dc alifio y mezcle 
bien con las hicrbas troccadas y la 
hierba dc limon. 

Ponga la carnc amontonada en 
una fuente, esparza por encima los 
trozos de guindilla y adornc con el 
pepino y el mango por los bordcs. 
Sirva con el resto del alino y cl 
arroz dc coco. 
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Buey tailandes 

Este sorprendente plato , una saladc tiede o ensalada templada , estd elaborado con 
trozos de buey magro y tierno y nn sabroso alino oriental , decorado con pepino 
y mango y acompahado con arroz cocido en leche de coco. 


Ereparar y cortar la carne de bney tailandes 

Presione sobre el biste mientras cuece la carne sobre la parrilla; las 
fibras de la carne se rompen, por lo que es mds fdcil cortarla. 


Prcsione continuamente la came 
con una cspatula de wok 
mientras la csta haciendo para 
aplanarla. 


Con un cuchillo de 
corte transversalmentc cn 
de 1 cm de grosor. 


ARROZ DE COCO 


600 ml de leche de coco 
300 ml de agua 
I tallo de hierba de hmon 
mochacado (o cdscara de limon 
ralloda) 

/ cucharadiia de sal 

275 gde arroz de jazmfn zailandes 

Ponga la leche de coco y e! agua en un 
cazo y ahada la hierba dc limon y la sa. 
Lleve la mezda a ebullicidn, ahada el 
arroz y remuevalo. Cubra paroa'mente 
el recipicnte con ia tapa y deje cocer a 
fuego 'ento durante 20 minutos. Retire 
el cazo del fuego. tapelo bien y d^jelo 
reposar 5 mmutos. Tire la hierba de 
l:mon y esponje el arroz con un tenedoc 





































Elegir el cordero 

Los metodos agricolas y dc crian/a modernos han mejorado el sabor y la textura del cordero y 
han conseguido obtener trozos mcnos grasos. La carne de los corderos pequenos alimcntados 
con lcchc o lechales es muy palida y se parece a la de la ternera; la dc las ovejas que tienen 
menos de un aho, denominada cordero pascual, es dc un rosa un poco mas oscuro y de sabor 
delicado. La carne de carnero, u ovcja dc mas dc dos anos, no se puede comer inmcdiatamente 
despues de ser sacrificado y tiene un sabor y un color mas fuerte. 



Ea carnf ha dc scr firmc, 
aterciopelada y de grano 


La CiRASA ha de ser 
blanca, finnc y ccrea 


El QUL LS'l’L MUY 
VETF.ADA indica que es 
una pieza de cordero 
suculenta 


COMPRAR CORDERO 

Fl cordero se congela muy b;en sm apenas perjudicar su carne, por lo tanto 
el cordero congelado es una buena opcion cuando no se puede comprar 
fresco. 

Flija cordero de came firme y rosada con vetas visibles y evite la carne 
oscura, humeda y bianda. Como norma general, cuanto mas rosa sea la 
carne mas joven sera el cordero. No escoja trozos rodeados de grasa 
amanllenta; busque los que tengan una capa uniforme de grasa firme y 
blanca. 

Los trozos grandes se suelen vender con la piel fma extenor, que ha de 
se»* fresca, humeda y flexible y no seca y arrugada. Este pellejo se ha de 
quitar de los bistes y as chuletas antes de cocerlas, pero se deja en las piezas 
para asar porque ayuda a que !a carne se mantenga jugosa. 


Manipular el cordero 

Guarde el cordero en su envoitorio. bien cerrado. en la parte mas fn'a de la 
nevera (I -5 C), lejos de las cames guisadas. Compruebe siempre las fechas 
de caducidad. Las chuietas y los f' etes se conservan entre 2 y 4 dias y los 
trozos grandes hasta 5. El condero picado se deteriora con mucha rapidez. 
por lo tanto. utihcelo en 24 horas. 

Ei cordero cocido se conserva en !a nevera hasta 2 dias. Asegunese de 
que esta totalmente fno antes de ponerlo en la nevera. Guardelo envuelto 
en papel de aluminio a las 2 horas de haberlo coonado. F' cordero se 
congela bien —los trozos pequehos bien enyueitos se conservan entre 3 y 
4 meses y los grandes entre 6 y 9. Para descongelarlo, pongalo en un plato - 
en la nevera: ei proceso de descongelacion tarda 6 horas por cada 450 g; 
una vez descongelaao se ha de utilizar en 2 di'as. 
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CO RTES DE CORDERO 


Desde los trozos economicos que qimlan mejor braseados o guisados para que su carne no tan 
suculenta quede jugosa y sabrosa, basta las exquisitas chutetas y costillas y las elegantes coronas para 
. asiones especiales, siempre hay un trozo de cordero apropiado para cada ocasian culmana. Aunque se 
puede comer cordero todo el ano, el de temporada es el mds dulce y tierno. En muchos pafses es un 
plato tfpico de Semana Santa y anuncia la llegada de la pnmavera. 

Cortes 


Que HAY QUE BUSCAR 

Metodos de cocciQn 

CODILLO 


Hiteso bianco 

Grasa hlanca 

Mucbo tejido conectwo 

G ui sa do, hraseado 

C' RONA / GUARDIA 

DE HONOR 

Se le ha quitado la grasa de los huesos de las 
costillas 

Los bitesas estdn limpios, pero hitmedos; puede que 
el hueso del espinazo este serrado 

Carne magra y jugosa 

Asada 

Lomo 

CTuletas de 

centro 

Carne magra ligeramente veteada 

Huesos rojos v humedos 

Capa hlanca de grasa alrededor del borde de ias 
chuietas 

A la parrilla, en 
barbacoa, Iritas, 
braseadas 


Chulcras dc 
aguja 

Alta proporcion de grasa y hueso 

Came jugosa y magra con algo de tejido conectwo 

Gitisadas, en cacerpla, 
braseadas, a la parrilla, 
fritas 


Solomillo 

Carne jugosa y mtty magra 

Capa gruesa de grasa hlanca externa 

Frito, salteado, a la 
parrilla, en barbacoa 


Costiliar 

Carne rosada y magra 

Ligeramente veteada 

Capa uniforme de grasa (a veces hay que recortarla) 

Asado 

Paletilla 


Carne rosada y jugosa bastante veteada 

Hueso blanco y hiimedo rodeado de tejido 
conectivo visihle 

Capa gruesa de grasa exterior 

Asada, braseada, guisada 
(desbuesada y troccada) 

Fecho 


Carne muy veteada 

Alta proporcuyn de grasa blanca 

Algo de tejido conecth o 

Asado, brascado 

Pescuezo 


Una capa exterior imiforme de grasa hlanca 

Vetas de grasa por toda la carne 

Hueso humedo &in astillas 

Asado, en caccrola, a la 
parrilla (chuletas y 
costillas) 


I J i FR \ A La grasa y peilejo in ta ctos 

Et extremo del bueso cortado rojo y bumedo 
Carne magra algo veteada 
Tejido conectwo visible 


El cordero 

E N E L MENU 

Tanto si esta ligeramente perfumado 
ton hierbas fnescas corho si se ha 
sazonado cor especias exoticas e 
Cordero es uno de los platos 
preferidos en todc el mundo. 

F r a n ci a El gjgo t d 'agr ; e au es u n 

o ato apreciado en todo el pais, En 
a Provenza se suele condimentar 
con ajo, romero y tomiiio y en la 
Bdrgpna con enebro. En un bistro 
parisino lo pueden servir sobne un 
Jecho de cremosas judfas blancas. 
GRAN Bretana - La shepherds 
pi'e (cordero troceado. con una salsa 
de champifiones y tomate) es una 
comida L'pica nvernai. 

Grf.cia La rooussoka (carne de 
cordeno pscada horneada formanco 
capas con rodajas de berenjena y 
bechamel aromatizada con canela) 
es un plaio sabnoso y completo. 
Indfa El cordero al curry 
(cordeno t;'oceado en dados y 
sazonado con especias como curry, 
conr.ro y cilcir.ro) tambien puede 
l'cvar hortalizas o garbanzos, o 
incluso frutos secos. 

MarrulcOS - La togme de 
cordero : dados de cordero guisado 
con cebolas, p mentos, 'inones en 
conscrva frutos secos y pasas) es un 
sabroso guiso quc se sin/e con 
cuscus. 


Asada, a la parritla* en 
barhacoa tdeshuesada) 





























Preparar para 

LA COCCION 

Las tecnicas que explicamos a continuacion puede que requieran un poco de destreza, 
pero los resultados merecen la pena. Una pieza deshuesada es mas facil de trinchar que 
si tiene el hueso, y un asado de corona es imprescindible en una ocasion especial. 


Deshuesar UNA PALETILLA 


La paletilla de cordero es una pieza diftcil de trinchar; st se quitan los huesos del humero y del omoplato se 
puede enrollar, atar y rellenar y se puede asar al horno o brasear. De esta manera, le resultard mucho mds 
fdcil trincharla. C.uando deshuese la paletilla, desgrase la carne. 



I Con un cuchillo dc deshuesar, 
corte la carne a ambos lados dcl 
omoplato. 


2 Cortc la bola dc la articulacion 
para separar el omoplato dcl 
humero. 


3 Sujete la pieza con fuerza 
y estire el omoplato para 
separarlo de la carne. 


4 Raspe la carne alrededor del 
hucso dcl humero; cuando este 
suclto, cstire y saque el hueso. 


Deshuesar 

UNA PIERNA 

Con esta tecnica , que sirve para 
preparar una pierna de cordero 
para rellenar, se consigue una 
bolsa apropiada para rellenar. 
Antes de empezar a deshuesar, 
quite la grasa externa y corte los 
tendones en la base del codillo. 



I Corte alrededor de los tendones 
y del hueso pelvico. Saque el 
hueso. 



2 Separe la carnc dcl hueso del 
codillo, corte los tendoncs y 
saque el hueso del codillo. 


3 Cortc alrcdcdor del hueso de la 
pierna, girelo y cstirclo para 
sacarlo. 


A B R I R U N A 
P I E R N A 

Con esta tecnica se prepara la 
pierna para asarla a la parrilla 
o en la barbacoa. Se denomina 
«mariposa» por la forma en que 
queda cuando se ha abierto del 
todo. Antes de abrirla, saque 
el hueso tal como se ha explicado 
en el apartado anterior fvease 
izquierda). 



I Mcta el cuchillo en la cavidad 
del hueso de la picrna; cortc 
hacia un lado para abrir la carnc. 



^ Abra la carne y haga un corte 
— poco profundo en el centro 
[uc sc quede 


hifM*ra 



























































Que qu ere decir... 


"-tPARAR UN COSTILLAR 



uietas de centro o costillur delantero son una parte de la caja 
dei cordero* Generalmente tiene entre 6 y 9 cbuletas que. se 
isar al horno, Antes de prepamr el costiiian quite la piel y la 
r- - dejando solamente una capa de 1,25 cm de grosor 


A riga el costillar de lado. Cortc 
I ;1 ^spinazo. 


2 Corte k grasa dc ks eostillas a 
5 cm dcl cxtremo dc los huesos. 
Dele la vuclta y corte entre los 
huesos. 



i Corrc y raspe k carne y tejidos 
' situados cntre los huesos. 


: EPARAR UNA CORONA PARA ASAR 

. :te se llatna corona porque al unir uno o dos costillares de centro se consigue una forma que parece 
ji « orona. Antes de dar fornta a la corona , prepare ei costillar de la forma indicada en los pasos i , 2 y 3 
- artado anterior* Si lo desea f puede rellenar ia cavidad central de la corona antes de asarla o puede asar 
d ■ ..eno por separado. 



2 i J onga e! costilkr derecho; 
curvelo para formar una 

. :ona. 


3 Lleve ks costilks hacia fuera para que la corona se aguante derecha. 

Arc Lin bramante alrededor del ccntro para sujetarla* Si quicrc s pnede 
coser los cxtremos. La pieza ya esta lista para asar 


Los termtnos culinarios frar-ceses 
rmnfhas veces resuitan cs-tfusos y os 
nombres que se darr a fos corteE del 
cordero no son u?na excepctdc. 

La siguieme lista inciuye jas pi&cas rinas 
utilizadas: 

* 'Car.'e i}"ngneau cs e costillar 

* Cdfe d'rjfgneau es una druleta de 
centra 

■ Courorne es un asado dc- coror.a. 

■ G'/got cs ta pierna. 

* Gorde d'honr.eur es una guardia ds 
honoc 

* Noisetle es el lorno atado ton un hilo 
dc bramarte. 


Preparar una 

GUARDIA D E 
H O N O R 


: Al entrelazar ios huesos de dos 
\ costillares como espadas se forma 
\ una «guardm de hcmor». 



Prepare dos cosrilkres como cn 
los pasos 1, 2 y 3; si lo desea, 
quiteles toda la grasa exterior. 
Con un costilkr en cada mano 
y con la carnc y 3as costillas 
cncaradas, una ambos costillarcs 
dc manera que los huesos se 
entrelaccn. La pieza ya csta lista 
para asar ( vease pagina 136). 



























































Asar y brasear - 

La pierna, la paletilla y el pescuezo son piezas perfectas para asar; estas dos ultimas 
tambien quedan muy bicn braseadas con hortalizas, pero todas quedan mas sabrosas 
y jugosas rellenas o rebozadas. Explicamos estas tecnicas a continuacion, junto con las 
instrucciones para trinchar los trozos de cordero con hueso. 


TIEMPOS DE COCCION 


En Franaa. e/ cordero se sue/e servir poco 
hecho o mec/io hecho. Aselo a 230 °C 
duronle 10 m/nufos / despors a 180 °C 
durante 18 minutos por cada 450 g. ia 
temperatura mtema ha de ser de 60 °C. 


ASAR en horno preca'cntado a 
230 “C durante 10 minutos; bajc a 
temperatura a 180 °C y siga estos 
ticmpos: 


• MEDiO HECHO Temperatura 
interria de 70 °C 25 mmutos por 
cada 450 g. mas 25 minutos. 

• MUY HECHO Temperatura interna 
de 80 °C 30 mmutos por cada 450 g. 
mas 30 minutos. 


CORDERO ENVUELTO 


En Francia, la piema de cordero 
deshuesada tambien se suele homear 
envuelta en pasta de bnoche {veasc 
pagma 243) para crear un a&ido 
suculento con una borvta presentadon. 
Puede utilizar tambicn hojaldre o pasta 
fi!o. Pnmeno se asa el cordero rclfeno o 
sm nelienar a 200 "C durarte 
*0 mmutos, se deja enfriar y sc !e qurta 
c bramantc. Sc envuefve e: hojaldre 
alrededor de la carne y se coloca. con la 
luntura haoa abajo. sobre una placa para 
asar engrasada ron manteqin ln. Se 
pincela con dara de huevo mezclada 
con agua (vec?se pigina 31) y se risa 
durante unos 45 mmutos o hasta que el 
hojaidre este dorado. Dejelo reposar 
15 minutos antes de servirlo. 


Rellenar y asar 

F.n esta demostracion se ba rellenado y atado una pierna de cordero deshuesada ^vease pdgina 134) que 
despues se asard insertdndole un termometro para carne. Una pierna con hueso se puede asar de la misma 
forma, pero cuidando que el termometro no toque el hueso. 



I Con una cuchara, introduzca el 
relleno en la cavidad obtcnida al 
quitar el hucso y cmpujclo con los 
dedos. 


2 Ate la pierna con un bramantc 
para obtener una forma regular. 
Ponga la pierna sobre una rcjilla 
dispuesra sobre una fuentc dc asar. 


3 Clavc cl tcrmometro cn la 

carne, frotcla con accitc dc oliva 
y condimcntos y ascla (vease tabla, 
izquicrda). 




Aromatizar un corte 

De sahor y un huen aspecto a un trozo de cordero soasado, untando sohre la carne una pasta elahorada con 
ingredientes de sahor fuerte como hierbas, especias, mostaza, ajo y anchoas. O, si desea una presentacion 
casera, introduzca en la grasa y en la carne cruda ajo y/o hierhas. 



I Soase cl cordcro cn aceite 

calicntc y dcjelo enfriar; extienda 
sobre la parte grasa 1 cucharada de 
mostaza dc Dijon u otra mostaza 
franccsa. 


2 Presione una capa de hicrbas 
picadas y de pan rallado sobrc 
la mostaza con los dedos. 


Insertar ajo 

Antcs dc asar una pierna o una 
palctilla de cordero practique 
unos cortcs profundos en su carne 
c introduzca trozos dc ajo pelado. 
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- 'NCHAR UNA PIERNA D E CORDERO CON HUESO 


' ? la pierna del horno, sdquela de la fuente y dejela reposar de 
1 5 minutos cubierta con un trozo de papel de aluminio. Utilice 
7 : ■ Jor para sujetar la came, sin pincharla, mientras la trincha. 




1 >ertc un cuchillo dc cocinero 
; - el codillo. Haga dos cortcs 
ndos, uno vertical y otro 
>ntal, con objeto de formar 
cuna. 


2 Trinche lonchas pulidas en 

cualquier lado de la cuna. De la 
vueita a la picrna; con cl cuchillo 
formando un angulo poco 
profundo, cortc la carne, en lonchas. 



Trinchar un costillar 
Coloquc cl costillar, con las 
costillas mirando hacia abajo, 
sobre una tabla. Sujetelo bien y 
corte entre las costillas con un 
movimiento de sierra. 


-ELLENAR 

BRASEAR UNA 
: A L E T I L L A D E 
ZORDERO 




CORDERO BRASEADO 
RELLENO DE HIERBAS 


2 kg de paletilla de cordero 
4 cucharadas de hierbas frescas 
picadas 

2 diente s de ajo picados 
I escalonia cortada fmamente picada 
100 gde pan rallado 
sol y pimient.a reaen molida 

1 huevo ligeramente baticlo 

2 cucharadas de aceite de oliva 
100 g c/e cebollitas peladas 
300 ml de caldo oscuro (Vease 

pdgina 16) 

3 zanahorias en rodajas 


Deshuese ia paietiMa (veose pagm3 134) 
y pique tinamente los necortes de came. 
Mezde la came con las hierbas, el ajo, la 
escalonia, el pan rallado. sal y pimienta y 
unaio todo con hucvo. Exticnda :a 
mezda sobre la came. enrbilela, 
sazonela y donela en una cacenota con 
aceile caliente. Ahada las cebolias y e! 
caldo, tape y brascc a 170 °C, durantc 
i / horas: ahada las zanahonas durante 
la ultima media hora. Rectifiaue la 
condimentaaon. Para 4-6 pensorias 
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2 1 )ore bien el rollo de cordero 
a fuego moderado y despues 
a fuego vivo antes de anadir las 
cebollas. De esra manera se obtiene 
un buen color y se 1e da mas 
. sabor. 


ste metodo se obtiene una 
ulla deshuesada con una 
ie muy tierna y sahrosa que 
mJs tiene la ventaja de aportar 
-slleno jugoso que alarga la 
. . Despues de enrollar 
jrne alrededor del relleno , 
j con itn bramante siguiendo 
nstrucciones de la pagina 132 
conseguir una forma 
:vacta fdcil de trinchar. 


I Abra la carne y extienda 
uniformcmente el relleno, 
dejando los bordes sin cubrir. 




















;TOQUI'.S DECORATIVOS 

| Para mejorar la presentacion de asados o porciones individnales de buey, tcrnera, 
i cordero y cerdo, prepare decoraciones con ingredientes comestibles. Ponga los 
| elementos decorativos alrededor del asado en una fuente de servicio o al Iado de 
I las lonchas de carne en platos individuales, y no en la salsa. 


GUARNIGIONES PARA 
LA CARNE 


Cuando srrva platos de carne caliente, 
las guamidon&s tambbn han de «5tar 
cahentes. A continLiaddn. ofrecemos u r.s 
lista dc guarniciories y decoraciones 
tipicas mas afgunas sugerencias 
originales- 






Con d asiido cb cerdo, sirva la t'pica 
salsii de manzana nnas aros de 
manzana fntos en mantequilla y con 
ramrtas de salvia fresca. 

Cc-r= el asado de cordero, sirva salsa o 
gdatina de menta o de grc^ella Se 
sueie decorar con ramitas de mer".Ld. 
Sirva e! rosbif cor mostaza o raiforte 
y decoreJo con berros. 

La teme! _ a asada se sirve en !a cocina 
franccsa ciasrca con. su fonc?c- de 
coccion y se decora ccn ramrtas de 
perejiL 

A h bocirgu/gncvine es yna tipica 
pnesentacion francesa para los platos 
de buey, Sahee en mamequilta 
champinones cuarteados y ceboi-r?is 
bsanqueadas hasta que eslen tiemos, 
Pongalos air&decor de la oarne con 
una saisa de vmo tintc. 

Cor el asadd de temera o ccri as 
chu etas a !a parri la, sirva torttas de 
hortaJizas frrtas o ifeti. 

Ccr cualquier tipo de asado dc ca mc 
saUee patatitas en mantequilla 
derretida y espclvoneelas ccn perejil 
o rnenta picada, 

Para atar ios hatilbs de hortaiizas 
coodas utilice en lugar de a s tiras de 
pimienrto rojo (veose dcrccha), tiritas 
de puerno blanqucado o de cebolla 
tiema, tailos cc- cebollino, tiras de 
tocino o de cascara de mcr 


PliRF. DF PATATAS HORTALIZAS TORNEADAS 

Ennquczca el pure con huevo y Hierva las hortalizas torneatlaii, 
mantequilla. Exriendaio con una calabactnes, chirivias y zanahorias 
manga pastelera y dorelo a hasta quc esten blandas; tambien 

200 °C, durante 5 minutos, se pnedcn glasear. 


Moldes DE ARROZ 
Presione arroz mczclado con 
hortahzas y hierbas picadas en 
moldes engrasados con accite y 
sirva el arroz desmoldado. 



HATI [. L OS VF GETALES 
Utilice tiras dc pimiento rojo 
blanqueado para atar pequehos 
hatilios de judtas verdes cocidas 
o yemas de esparragos. 


Hortai tzas diminutas 

Dcje un poco del tallo verde en 
unas hortalizas pequehas peladas 
y blanqueadas, por ejemplo 
zanahorias y chinvias* 



Escalonias asadas 

Mezcle escalonias sin peiar coti 
aceire vegetal y asclas a 200 °C 
hasta que su picl esre crujicnte, 
unos 20 minutos. 


Escalonias CONFITADAS 
Rocie iigeramente nnas cscalonias 
peladas con mantcca de oca o 
pato y aselas a 120 °C durante 
1 hora o hasta que esten blandas. 


Puerros CRUJIENTES 
Frfa tiritas iinas de la parte verde 
del puerro en aceite a 180 °C 
hasta que esten crujientes. 
Escurralas sobre papel de cocina. 








TOQUES DECORATIVOS 


Decoraciones ORIENTALES 

Presente los platos fritos orientales , las ensaladas y los bufes con 
estas sorprendentes decoraciones realizadas con verduras y 
hortalizas. Se puedcn preparar con antelacion, pero hay que 
ponerlas en agua helada para que se mantengan crujientes y tengan 
un aspecto fresco. Para que queden bien acabadas , utilice un 
cuchillo pequeho y afilado . 


FUEGOS ARTIFICIALES 
DE CALABACIN 

Haga unos cortes en forma de cruz 
cn una tira gruesa dc calabacin y 
dcjc un bordc largo intacto. 
Fnrollcla y pongala derecha, 
las partes cortadas hacia 
arriba. 


,i .p ♦V.=. 



SJm 




FLORES DE ZANAHORIA 
Haga cuatro cortes angulares 
alrededor del extremo puntiagudo 
de una zanahoria para formar 
petalos. Saque la tlor y repita la 
operacion. 



CORONAS DE PEPINO 
Corte una tira gruesa de piel 
de pcpino dc 3 rmn dc grosor. 
Cortcla cn trozos dc 4 cm y 
cstos cn zigzag para formar las 
puntas dc la 
corona. 



ROSAS DE RABANITOS 
Corte la parte superior de los r«abanos 
y haga pcqucnos cortcs cn forma dc 
cruz sin cortar cl tallo. Enfrielas en 
agua hclada para quc sc abran. 


Espirales DE HORTALIZAS 
Ensarte un trozo de calabadn o de 
rabano blanco en una broqueta. 
Cortelo a la vez que forma una espiral 
a lo largo, girandola conforme corta. 


FLORES DE GUINDILLAS 
Practique 5 cortes finos desde el tallo 
de una guindilla larga hasta casi su 
extremo. Enfrfelas en agua helada 
hasta que los petalos se abran. 


Guarpias EN DESFILE 


Tipicamente franceses , estos suculentos costillares de cordero se 
sirven con barquitas de calabactn, chirivtas pequehas rellettas y 
tomates cereza rellenos de duxelles fveasc pdgina 170). Mantengalos 


calientes cott un poco de caldo en 



ChirivIas pequenas 

RELLENAS 

Utilice un vaciador para vaciar la 
pcqucha chirivia blanqucada. 

Con una manga pastclcra, llenela 
con pure de brecol. 


utta fuente tapada eti el hortto. 



Barquitas DE CALABACIN 
Ponga daditos de tomate 
finamcntc picados ( vease 
pagina 178) ( concassee) en 
calabacines partidos por la 
mitad, blanqueados y vaciados. 

















































;Cocer rApidamente 

! F-ii las tecnicas dc coccion rapida cuando se frie y asa a la parrilla y en la barbacoa, 

\ el estrecho contacto con el intenso calor sella la carne y hace que retenga sus jugos. 
j Las pie/as magras dc cordero como las costillas, las chuletas y el solomillo se pucden 
; cocinar asi; y tambien la carne de la pierna, la paletilla y pescuezo troceada a dados. 


TIEMPOS DE 

COCCION 

l' . 0 $ herrpus rJe cXKCion q ue. afr&.emos a 

iT-04'i r.Ti ucjciiOr? sori nfjftjxifiKkhy: y fxira 

d cordero err su punto. A media cocaon. 

de h vudto 0 b come. De/da neposor 
hdgVJcfertierif.e Cubier' u <fe .5 a 10 minulas 

rj nfeji :fe serviria. 

PIERNA ABIERTA 

EN riARJPOSA 

20 30 minutos 

CHULETAS 

8—10 minuto.s 

COSTILLAS 

6 mintitos 

BROQUETAS 

6—8 minutos 

SOLOMILLO 

1 0 rriirrutps 

COR.DERO ADOBADO 


El corderc se puede asar 5 la parnlla o a 
la barbacoa simp emente cori un poco 
de aceite de diva, hferibas,sal y 
pimienta. pero un adobo le aporta mas 
sabor y hace que la carne quede mas 
1'jgo.vi. fnduso aunque s6lo se adobe 
durante I hor a ya no'ta. la difenenciFi 
pero \o mejor es hacerlo toda a noche. 

■ Prepare ur aeobo c<: base acida con 
accite. vinagrc do vino y torinillo, 
oregiru y estragon rnas mostaza de 
Difon. 

* Para conseguir ,m sabor irdio, ariada 
a un yogur; ajo, cumuma, comino cn 
grano, cLavass molidos, i::ardiimomo y 
canela. 

* Mez'cfe un yogur con pimenton y ijn 
poco de pimienta de cayena con 
zumo de lima. 



sencilhi tecnica de.l mr de Francia bace que ias tiernas cbuletas 
sepan mejor. En este caso, las chuletas se ban hecho a la barbacoa, pero 
tambien se pueden hacer a la parrilla. 


I Con un cuckiilo dc cocinero, 
quite d exceso de grasa del 
borde de la chuleta. 


2 Para sujetar !a carne suelta, 
haga un cortc cn la grasa c 
introduzca un ramito dc romero. 


3 Ponga chuletas sobre la 
rejilh aceitada dc Ia barbacoa 
prceak'Htada; cuezalas unos 
3 minutos por cada lado. 


; H A C E R 
jBROQUETAS 

i La carne de cordero es excelente 
\ para preparar broquetas porque 
: es magra y tierna y se hace muy 
\ deprisa. Se puede utilizar 
\ pierna de cordero, paletilla o 
\ pescuezo ; la carne de estos dos 
: ultimos trozos tiene un ligero 
! veteado de grasa que hace que no 
\ se seque durante la coccian. 



I Corte el cordero ya preparado 
en dados de 3 cm y mezcldo con 
e! adobo de sn eleccion [i/ease 
recuadro, izquierda}* 



2 Ensarte los trozos de carne en 
un pincho aceiradoj dejando un 
espacio entre ellos para que se 
c u czan uniformemcnrc. 

3 Pouga las broquetas sobre la 
rejiha aceitada de la barbacoa 
precalcntada v euczaias de 6 a 
8 minutos, deles !a vuelta de vez en 
cuando. Tambien pucde asar las 
broquetas bajo un grill a alta 
temperaturaj a 5 cm de distancia dc 
la fuente de ealoq e! naismo tiempo 
que en la barbacoa. 

































COCFR rAPIDAMHNTF 



- SAR UNA PIERNA D E CORDERO ABIERTA 

- L A BARBACOA 

esta tecnica la carne se cuece en una cuarta parte del tie?npo que se tarda en 
: ■ una pierna de cordero e?itera. Aqut se ha asado a la barbacoa , pero se puede 
asar a la parrilla. 


I Frote los condimentos y cl aceire 
de oliva sobre cl cordero. Ponga 
a picrna con la parte de la carne 
-acia abajo sobre ia rejilla aceitada 
de una barbacoa precalcntada. 


2 Cuezala dc 20 a 30 minutos, 
dele la vuelta una vcz, hasta que 
la partc exterior este bien dorada 
y la carne se note tierna cuando se 
pincha. 


3 Ponga la picrna de cordero 
sobrc una tabla, cubrala con 
papel de aluminio y dejela reposar 
10 minutos. Trinchela en lonchas 
transversalcs. 


T ROZOS TIERNO 
D E CORDERO 
SALTEADOS 

Utilice esta tecnica para los 
escalopes cortados de la pierna, 
como aqui, o para las noisettes 
fvease pagi?ia 142). Los dos 
trozos son muy magros y tiernos , 
por lo que son perfectos para 
fretr. Los escalopes se frten de 2 a 
3 minutos por lado y las noisettes 
de 4 a 5 minutos. 



I Afiada el cordcro a aceite y 
mantequilla cspumeante v 
saiteelo de 4 a 6 minutos; dele la 


vuelta una vez. 



2 Pasc ia carne a una fucnte de servicio. Ahada crema y tomillo fresco a 
los tondos de coccion de la sarten y cucza rcmoviendo a fuego 
moderado, hasta que cl liquido se haya rcducido a un tercio. Vierta la salsa. 


F R E I R E N 
SARTEN CON 
REDANO 

El redano del cerdo lo tisan los 
cocineros profesionales para 
fretr en sarten la carne mds 
delicada, en este caso pequehos 
trozos de cordero. El redaito 
protege la carne y se funde con 
ella, htwtedeciendola. 



Envuclva cada trozo de cordcro 
con unos 25 g de redaho. Caliente 
accitc y mantequilla en una sarten 
hasta quc la mantequilla se 
derrita. Ahada el cordero y fna 
cada lado de 4 a 5 minutos. 
F.scurralos bien antes de scrvirlos. 


A L A PARRILLA 

Cotno alternativa a asar la carne 
en la harbacoa o al grill, la 
parrilla es ideal para cocer 
rdpidamente los trozos pequehos. 
Aqut presentamos unas chuletas 
de rihonada. 



Pincele con aceitc dc oliva una 
parrilla y calientela pcro sin que 
humec. Ponga las chuletas y 
cuczalas de 10 a 15 minutos hasta 
quc esten tiernas; dcles la vuelta 
una vez. 


PARRILLA 



Esta especie de sarten ondulada de 
hierro cs muy adecuada para cocer 
la came sobre el Tuego hduso a 
temperaluras muy altas es 
practicamente antiadherente, por lo 
Lanto, hay que poner muy poco accite. 
Las ondulaciones dejan unas marcas 
similares a las de la barbacoa. 
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B Noisettes d’agneau au 
tbym, tian provengale 


El lomo de cordero cortado del costillar es suculento y tierno. En esta receta , se ha 
condimentado con tomillo y se sirve con gratenes individuales de calabactn , cebolla y 
tomate que en frances se denominan tian porque es el nombre de la cazuelita de barro 

en la que se soltan cocer. 


PARA 4 PERSONAS 
/ costillar de cordero 
50 ml de aceite de oliva 
1 ramita de tomillo fresco 
Sal y pimienta recien molida 
50 g de mantequilla sin sal 

PARA LA SALSA 
/ cucharada de aceite de oliva 
Huesos de cordero troceados 

150 g de mirepoix de cebolla, 
zanahoria y apio, vease 
pdgina 166 

2 dientes de ajo, machacados 
1 l de caldo de ternera 
1 cucharada de pure de tomate 

/ ramillete de hierbas aromdticas 
con mucho tomillo 

PARA SERVIR 

Petits tians /vease recuadro, 
superior derecha) 

Ramitas de perejil 


Deshucse cl costillar de cordero y 
saque los lomos (vease recuadro, 
inferior); reserve los huesos. 

Ponga los lomos en un plato, 
vierta encima el aceite, ahada las 
ramitas de tomillo y la pimicnta. 
Deles la vuelta para que se 
impregnen bien dcl aceite v el 
tomillo, tapelos y dejclos adobar 
en un sitio fresco toda la noche. 

Para la salsa, caliente el aceite 
en una cacerola y dore los huesos 
de cordero rcservados. Anada las 
hortalizas picadas y el ajo v 
dorelo todo con los huesos, 
despues vicrta el caldo y remueva 
bien. Ahada el purc de tomate, 
mezcle bien y deje coccr 
1 minuto. Ahada el ramillcte dc 


hierbas, lleve el liquido a 
cbullicion y espume la supcrficie; 
bajc el fuego y dejelo cocer 
30 minutos. Tamice y sazone. 

Derrita la mantequilla en una 
sarten grandc, suba el fuego al 
maximo. Sacuda un poco los 
lomos para quitarles el exceso de 
aceite, sazonelos al gusto y 
pongalos en la sarten. Frfalos 
4 minutos y delcs la vuelta una 
vcz, hasta que esten bien dorados 
por ambos lados, pero no muy 
hcchos por dentro. 

Potiga los lomos en platos 
calientes con los petits tians. 
Vierta un poco de salsa alrcdedor 
de la carne y decorela con 
ramitas de pcrcjil. 


PETITS TIANS 


Ablande 300 g de cebolla finamente 
picada en 50 ml de accite de oliva. 
Ponga un cuarto dentro dc un anillo 
metalico de 7.5 cm dispuesto sobre una 
! placa de hornear engrasada. Corte en 
nodajas y blanquce 200 g de calabacines; 
corte en rodajas 50 g de tomates 
cereza. Pongalos sobre las ceboHas, 

: altemandolas en forma de cirxulo. 

sazonelas. Quite ei anillo y reprta el 
! proceso para obtener 4 tians. 
bspolvoreelos con un poco de pan 
rallado y tomillo pscado y vierta unas 
gotas de aceite de oliva. Grat/nelos en el 
homo a 180 °C. durante 10 mmutos. 


Como cortar las noisettes 


El lomo dohle del cordero que esta unido por la columna es el costillar. Una vez deshuesado el 
costillar, ambos lomos se cortan en lonchas de 3 cm de grosor y se cuecen a la parrilla o se frien. Estos 

cortes en frances se llaman noisettes. 



Ponga cl costillar con la parte 
grasa hacia abajo y, con un 
cuchillo para deshuesar, corte la 
carne que cuelga a ambos lados. 


Sosteniendo el cuchillo cerca del 
hueso, corte y scparc la carne de 
ambos lados del hueso de la 
columna y saque los dos lomos. 


Corte los lomos en 6 lonchas. 
Aplanelos con la hoja del 
cuchillo. 
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Elegir el cerdo 

Los cerdos, cuya carne antano se consideraha grasa, ahora se crian para proporcionar una carne 
mucho mas magra. De hecho, algunas piezas son tan magras que hay que rociarlas con grasa 
micntras se asan. E1 cerdo se vende fresco en trozos grandes y pequehos y tambien se encuentra 
cerdo curado y ahumado. Con los diferentes metodos para curar el cerdo se obtienen tocinos y 
jamones que despues se pueden ahumar. FJ tocino que no se ahuma se denomina tocino fresco. 


Gf.nfrat mfntf la came de cerdo 
no ricnc muchas veras de grasa. 


La capa principal dl grasa 
envuelve la carne; el carnicero 
debe cortarla bien antes de 
vcndcrla. 


La carne color rosa pAlido CS 
mas oscura en los trozos de 
pierna y de paletilla. 



COMPRAR CERDO 

Los trozos grandes para asar suelen venderse con su fina capa de piel 
extema que debe ser fresca y humeda, sin pelos y elastica. 

Siempre hay cue elegir cortes de cerdo que tengan la came nosa y lisa. de 
aspecto jugoso oero no mojado o grasiento. I a grasa ha de ser firme y blanca. 
No compre los cortes que tengan ia grasa amarilienta y de aspectc cereo. 

Los huesos han de tener un tono azulado y los extremos cortados han de 
ser rojos y esponjosos; cuanto mas blanco es el extremo mas viejo era el 
animal antes de ser sacnficado y. por lo tanto. menos tierna sera su carne. 

El jamon es la piema trasera del cerdo curada. bien ahumada o salada y 
ahumada. Se puede vender cocido o crudo. Si se compra crudo al estilo dei 
jamon serrano o de Parma, escoja piezas con la grasa blanca y cremosa y la 
came rosa oscuro. Las ionchas han de tener un aspecto jugoso y quedarse 
planas ai estirarlas. no deben ser secas y dobiarse por los lados. 


M ANIPULAR E L CERDO 

Como el cerdo puede albergar parasrtos que producen gusanos. se ha de 
cocer bien (veose pagina l ^5). Guardelo en su envoltorio en la parte mas 
fna de la nevera (I -5 °C) apartado de otras cames guisadas. 

Compruebe s empre la fecha de caducidad. El cerdo fresco se conserva de 
2 a 3 dias (los cortes pequenos se estropean antes), guisado de 4 a 5 y el 
jamon hasta 10. 

Si el tocino esta envasado al vaoo lleva una fecha de caducidad. pero se 
conserva en la nevera hasta 3 semanas. 

El tocino y e! jamon no se congelan bten, suialto contenido en sal hace que 
se deterioren. Sin embargo. el cerdo fresco se puede congelar bien envuelto 
y $e conser-va hasta 6 meses. pero la carne de cerdo picada hay que 
consumirla antes de 3 meses. Para descongelar a carne de cerdo. pbngala en 
un plato en la nevera, calcule 5 horas por cada 450 g. 
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F.I.F.GIR F.I. CF.RDO 


CORTES DE CERDO 


7 j is los cortes de cerdo son relativamente tiernos pero, al margen del metodo de coccion que se 
.vl% la carne ha de cocerse hasta qiie sus jugos no salgan rosas , sino transparentes. Autique en la 
r.lidad apenas se dan casos, existe el peligro de contraer la triquinosis por comer carne de cerdo 
r 'iO cocida. Cuando haga asados, utilice un termometro para la carne (vca.se pdgina 124). Para 
' jr cualquier bacteria, la temperatura interna del asado ha de ser de HO °C. Algunos jatnones tietien 
-r cspecie de peltcula tornasolada en la superficie que puede resultar un poco desagradable. Se trata 
unj reaccion nortnal entre las grasas naturales y el proceso de curacion, es inocua y no afecta a la 

calidad de la carne. 


CORTES 

Qu£ hay que buscar 

Metodos de coccion 

Tocino 

Cartte clara, rosa y jugosa 

Una capa uniforme de grasa blanca 

A1 grill, frita 

Fanceta 

Vetas visibles de grasa en la carne 

C arne y grasa en igual proporcion 

Piel intacta y lisa 

Asada, asada en cacerola 

A1 grill, a la harhacoa, 
guisada (cn lonchas) 

Chlxetas 

- RINONADA 

Carne ligeramente veteada 

Capa fina de grasa blanca y cretnosa 

Huesos blattcos con el centro rojo y esponjoso 

A la harhacoa, al grill, 
fritas, asadas, guisadas, 
hraseadas 

Escalope 

C artte rosa oscuro 

Textura lisa y unifortne 

j\ r o tiene capa exterior de grasa m piel 

A1 grill, frita, 
a la harhacoa 

Iamon 

Carne de olor dulce , butneda pero no mojada 

Asado 

?HNA 

Came magra y hiimeda coti muy pocas vetas 

Algo de tejido conectivo 

Capa externa de grasa uniforme bajo una corteza 
sin pelos , eldstica y marcada 

Asada al horno, asada 
en cacerola, braseada 

rv^TtS DE PAl.ETILLA 

PfERNA 

Carne ligeramente veteada 

Carne rosa oscuro y humeda 

Sin grasa exterior o piel 

A1 grill, fritos, a la 
barbacoa, guisados, 
braseados 

Lomo 

Muy magro y sin vetas de grasa visibles 

Hueso cortado litnpio y sin astillas 

Capa extertia de grasa fina y unifortne 

Puede tener la piel intacta 

Asado al horno, en 
cacerola, braseado 

Carne picada 

Cartte de color rosa pdlido coti un poco de grasa 

Salsas para pasta, rellenos, 
pastel de carne 

G->£>ILLOS 

iclantcros) 

l.igero veteado 

Algo de tejido conectivo 

Capa externa de grasa blanca y uniforme 

Piel eldstica 

Asados al horno, asados 
en cacerola (enteros) 

A1 grill, guisados 
(dcshucsado y en dados) 

COSTILLAS 

Carne rosa y bumeda muy poco veteada 

Huesos cortados, lirnpios y sin astillas 

A1 grill, asadas, 
a la harhacoa 

v >| OMILI.O 

Es la came mds magra, sin nada de grasa 

C arne btimeda y rosa 

Asado al horno, al grill, 
frito, a la harhacoa 


C E R D O 
E L MENU 

De Oriente a Occidente. la versatii 
carne de cerdo se mezcia con una 
gran variedad de condi.mentos para 
complacer a multitud de paladares. 

Alemania - La Knackwurst, una 
salchicha de cerdo con comino y ajo, 
es un plato tipico de cerdo. 

China - Las costiilas agridulces 
(costillas adobadas con salsa de soja 
y hoisin. jerez, jengibre y ajo) son un 
plato muy popular; conocido en 
todo el mundo. 

Chipre - E ; caractenstico sabor de 
la afeha (cerdo adobado y guisado 
con vsno tinto) proviene de las 
espeoas L'picas de la isla, como el 
comino. el cilantro y la canela. 
Estados Unidos - Las Boston 
baked beans (cerdo salado con 
judfas, melaza, tomate y mostaza) es 
un plato introducido por los colonos 
puntanos en Nueva Inglaterra 
Gran Bretana - El asado de 
cerdo (cerdo asado con su piel 
crujiente) es un plato disico y 
reconfortante que se suele servir 
con un relleno de salvia y ceboHa. 
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Preparar para 

LA COCCION 

La correcta preparacion del cerdo cs una parte muy importante de los conocimientos 
que ha de tener un cocincro, puesto que muchas partes del cerdo se utilizan para 
cocinar y la gama de platos elaborados con dicha carne es muy vasta. Las tecnicas que 
explicamos a continuacion incluven: deshuesar, rellenar y enrollar un lomo entero; 
como practicar bolsas en las chuletas y como preparar y rellenar los solomillos. 


KELLENOS PARA EL 
LOMO DESHUESADO 


Hojas de satvia frescas y aJbaricoques 
entenos secos nemojados en un poco 
de vir>o bianco. 

Manzan;is en dacos. ceboila y pan 
raJlado. todo hunedecido con vinagne 
de sidra. 

Tnocrtos de tocino. pasas y amoz 
coado sa7onado con pimienta negra 
y perejil picado. 


Deshuesar un lomo 

Aunqne en las tocinerxas deshuesan el lomu si se pide , es muy fdcil hacerlo uno mismo con un cuchillo para 
deshuesar. Quite la piel, si la tuviese , y recorte el exceso de grasa antes de deshuesar ; rellenar ; enrollar y asar 
el lomo ('vease pdgina 148). 


I Sujete el lomo y corte entre las 
costillas; no haga cortes en la 
carne mas protundos que el grosor 
de las costillas. 


2 Con una macheta, corte detras 
de las costillas, limpiando al 


maximo los hucsos. 


3 Pase cl cuchillo alrededor 
y por debajo del espinazo, 
scparandolo de la carne a mcdida 
quc va oortando. 


4 Ahra el lomo y haga dos 
cortes longimdinalcs en la 
carne, con cuidado dc no 
cortarla totalmcnte. 

Introduzca el relleno ( vease 
rccuadro, superior izquicrda). 


5 Enrol!c cl lomo empezando por 
uno de sus cxtremos largos y 
atelo hien con un bramante (vease 
pagina 121). El lomo esta listo 
para guisarlo. 


Rellenar A travPs 

DE UN TUNEL 
Asi se practica una holsa en ttn 
lomo de cerdo deshuesado y 
etirollado , evitando el desatarlo 
y enrollarlo. 


Introduzca la punta dc un cuchillo en el 
centro del lomo y vaya abrtcndo un 
tunel. Introduzca ei rcllcno dentro de la 
abertura. 





























































PREPAKAR PARA LA COCCION 


^ zLLENAR 
:-ULETAS 

:e cerdo 

. mente practicando un corte 
. en una chuleta de cerdo, se 
- ene una bolsa para rellenar ; 
manera se aporta sabor a 
. , alargdndoia; ad&tnds, el 

■ aporta jugosidad durante 
ccton. Las chuletas mds 
: tadas para rellenar de esta 
:era son las de lomo. Se 
.; n freir o asar al grill, 
hien se pueden brasear en ei 
(vcase pdgina 149}. 



2 Rtl!ene la chuleta 

{uease recuadro, derechaj 
y ju^te bien los bordes. 


I lntrodu/ca un cuchillo para 
deshuesar en la parte grasa de la 
chuleta y corte homontalnnente 
hasta llegar al hueso. 


RFLLENOS PARA 
CHULETAS 


■ Espinacas picadas sazorwks con nuez 
moscfjda neden rafiada o mezciadas 
con trozos de jamdn serranc. 

- Tirii^ de ruqucta y trozos de tomates 
secados al soi. 

■ GrueidS y castanas gnoseramente 
picadas cor cascar-a de noranja 
finamentc natlada 

* Chutney de frutas 

* Pimientos asados picados y ajo 
mad'iacado, 



PREPARAR U N 
50L0MILL0 

- / solomdlo, una came magra y 

■ hueso* requiere muy poca 
rr.oaracion. Antes de cocmarlo 

que quitar ei tendon y la 
. nbrana que lo cubre. 

- s j lomillo entero s e puede asa r 
~ r asear ; con o sin relleno fvease 
*erior) 9 o se puede cortar en 

■ dajas para asar a la parrilla o 

■ u: freir; tambien se pttede 
:ar en tiras y fretrlo 

-- maviertdo. 


2 Corte por debajo del tcnddn 
con uti cuchillo para deshuesar 
y separelo de la came. 


C ORTAR N t )IS E TTE S 
Con un cuchillo dc cocinero, corte 
d soiomillo en diagonal en filetes 
dc 1 a 2 cm de grosor. 


I Con cuidado, estire la grasa y 
la membrana dcl soiomillo y 
tirelas. 



I Con un cuchillo de cocinero, 
corte el soiomillo 
longitudinalmente a dos tercios 
de su grosor. Abralo y aplastelo 
suavemente para, apla nario. 


2 Extienda el relleno dc su 
eleccion a lo largo dd ccntro 
del solomillo, enrollelo 
longitudinalmente y atelo con un 
bramante (vease pagina 121). 


Rellenar dos solomillos 

Abra y aplane dos solomillos 
como en d paso 1 de la izquicrda, 
Jiintelos alrededor de un rdlcno 
y arelos. 


’.iV varias jormas de rellenar el 
• lomiUo de cerdo. La primera 
presentamos consiste en 
>rtar el solomtUo entero para 
. yrtrlOj aplanarlo ligeramente, 
Henarh y volverio a cerrar; 

. : la segunda, un poco mds 
r boriosa, se aian dos solomillos 
dertos alrededor de un relleno, 
; ; objeto de obtener un asado 
:Js grande. Los dos se pueden 
. sjt o brasear tal como estdn o 
. nt ueltos en tiras de tocino antes 
:e atarlos. 





















































TIEMPOS DE COCCION 


fc/ cerdo se suefe osor hosto que esta muy 
hecho, o una temperalura interna de 
80 °C. Todos los Uempos son oproximodos. 


• ASE cl cerdo a 230 durante 

10 minutos. Reduzca la temperatura 
a 180 °C y siga los tiempos que 
indicamos a eontinuacion: 

• ASADOS CON □_ I tUESO 
30 minutos por cada 450 g. 
mas 30 mtnutos 

• ASADOS DESH1UESADOS 
35 minutos por cada 450 g, 

mas 35 minutos. (Las piezas rellenas se 
asan de 5 a 10 minutos m4s por cada 
450 g.) 


SALSA DE ARANDANOS 


Con e/ cerdo se suele servir fruta para 
s uavi/ar su fuerle sabor. La so/sa de 
manznna es clds/ca; esta sabrosa salso cje 
ardndonos es menos usuai 



Cueza 

lentarnente 225 g de arandanos en 
300 ml dc agua hasta que las bayas 
empiecen a abrirse. unos 10 mmutos. 
Rcti'relas dcl fuegc. ahada 225 g de 
azucar y 2 cucharadas de oporto y 
rernuevalo todo hasUi que el a/uciir se 
disuelva Enfn'e la salsa y si'rvala. 
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Asar y brasear 

Si utiliza los cortes de cerdo ya preparados (veanse paginas 146-147) para asar y 
brasear podra conseguir esplendidos resultados siguiendo estas instrucciones y los 
tiempos de coccion. Los condimentos, los rellenos y los glaseados realzaran el sabor 
de la carne. 

Asar una pieza de cerdo 



LlI pierna, el lonio y la paletilla de cerdo son piezas adecuadas para asar, tanto con hueso conw deshuesadas, 
enrolladas y atadas, con o sin relleno. La tecnica es la misma , lo i'tnico que varia son los tienipos de coccion 
/vease recuadro, izquierda). Si le gustan los chicharrones, co/npre el asado con la piel intacta, entallela, 
sequela y frotela con aceite y sal. No la rocie durante la coccion, porque si lo hace no quedard crujiente. 

Si quiere, puede practicar unas incisiones profundas en la piel e insertar trozos de ajo pelado en ellas. 


I Si la pierna de cerdo no tiene 
piel, como en este caso, 
practique incisiones romboidales en 
su superficie. Pincelela con aceite y 
frote la pierna con sal y pirnicnta 
o una mezcla seca de especias, por 
ejemplo canela, mostaza en polvo y 
azucar moreno. 


2 Pongala sobre una rejilla dispuesta sobre una fuente de hornear y asela 
hasta que este bien hecha (vease tabla, izquierda). Si no ticnc picl, rocie 
el asado cada 30 minutos con la grasa que de la fuente. 



A S A R U N 
SOLOMILLO 

Si se rellena el solomillo con un 
relleno contrastante /vcasc 
pdgina 147), al cortarlo en rodajas 
se obtiene una presentacion muy 
llamativa. Ase el solomillo en 
una fuente a 220 °C de 30 a 
35 minutos y dele la vuelta a 
mitad del tiempo de coccion. Si 
quiere darle utt toque frances, 
prepare una salsa para acotnpahar 
la carne deglasando los fondos de 
coccion con vino u oporto. 


I Atc el solomillo cnrollado. 

Pincclclo con aceite, sazonelo y 
aselo (vease izquicrda) rociandolo 
con sus propios jugos. 


2 Dcjclo rcposar unos 5 minutos 
cubierto con papel de aluminio. 
Quite el bramante y cortelo 
diagonalmentc. 







































I Ponga una sola capa dc costillas 
en una fuente de hornear, 
pincelelas con cl glaseado escogido 
{vease recuadro, derecha). Adobcias 
como mmimo durante 1 hora. 


2 Asclas a 220 C durantc 
20 minutos, disminuya la 
temperatura a 200 a C y aselas de 
40 a 45 minutos mas. Deles la vuelra 
para que se cuczan uniformemente, 
retfrclas con unas pinzas. 


hay que confundir estas 
-:dhs con las chuletas carnosas 
costillar; estas ultimas quedan 
>r hraseadas a 180 U C, 

- * 'mnutos por cada 4S0 g. 
costillas de la fotografia son 
' :>ias de la cocina china y 
asarse hasta que la carne 
' crujiente. Si las ha comprado 
..na pieza, sepdrelas con un 
■ illo de cocinero o una 
^icheta. 


GLA5EADOS PARA 
LA5 COSTILLAS 


Los glaseados dan sabor a las costillas y 
ayudan a forrnar una capa pegajosa 
durante el asado. 

• Mezcle rrnel clara. zumo de pina, 
aceite y un poco de vinagre de vino 
Si quiere mas sabcr. afiada una 
cucharada de salsa de chile 

• Mezde salsa de soja. aceite. vino de 
arroz y cinco especias en polvo. 

• Mczde mostaza en grano. miel y un 
poco de aceite. 



I Calicntc un poco de aceitc cn 
una sartcn, ponga las chuletas 
y dorelas a fuego moderado. 


2 Aseias cn una fuente de horncar 
con los fondos de la sarten a 
180 U C durantc 30-40 minutos. 


Asar 

CHULETAS 


mejor metodo de coccion para 
. :T las chuletas de cerdo 
■ < :sas consiste eti asarlas. 
a tecnica que aqui presentamos 
rctona bien con chuletas con o 
r elleno (Vease pdgina 147). 

: anillos de manzana aportan 
>ry hacen que la carne quede 
as jugosa, pero no son 
fsenciales. 


CERDO EN LECHE 


2 kg de lomo de cerdo deshuesodo 
y enrollado 

2 cuchoradas de aceite de oliva 
1,5 I de leche 

5 dientes de ajo machacados 
2 cucharadas de hojas de salvia 
ralladura de limon y el zumo de 
2 limones 

sal y pimiento recien molida 
Dore el cerdo en una cazuda con el 



3RASEAR CERDO E N LECHE 

inusual metodo de coccion del cerdo es tipico de Italia. Durante la larga coccion, la leche y la grasa del 
- io se mezclan para crear una salsa deliciosa, a la vez que la carne queda jugosa y sahrosa. No se preocupe 
' t'l aspecto de la salsa de leche un poco cuajada, ast es como tietie que ser. 


aceite. Anada el resto de los 
hgredientes y lleve a ebu'licion. Tape 
la cazuela y bnisee a 180 °C de 
2 a 2 /: horas. Sfrvalo en rodajas. 


1 1 Dore el lomo enrollado cn accite 
de oliva. Mantenga ei fucgo 
“tre moderado y vivo y de la 
- - :a al lomo continuamcnte para 
la grasa se dorc uniformemente. 
_ rte la carne con un tcncdor, pero 


2 Anada los condimentos y la 
leche y llevela a ebullicion, tape 
y brasee. Remueva el liquido y rocie 
el lomo durante la coccion. Dc csta 
manera, se mezciaran las grasas y 
los sabores. 

































Metodos de coccion 
rApidos 


Asar a la parrilla o bajo cl grill es una forma perfecta para cocer chuletas o broquetas 
de cerdo; freir removiendo en un wok a fuego vivo es mas apropiado para cocer tiritas 


finas de cerdo. 


CERDO FRITO AL 
ESTILO ORIENTAL 


450 g de solomillo de cerdo cortodo 
en tiritas 

I cebolla en rodajas 
I diente de ojo en rodojas 
I guindilla roja finamente picada 
125 ml de salsa de soja oscura 
125 ml de aceite de sesamo 

1 cucharada de aceite vegetai 

2 pimientos en rodajas 

2 cucharaditas de maicena 

Adobe el cerdo. la ceboila, el a^o y la 
guindilla con la salsa de soja y el acerte 


Chuletas 

A L A PARRILLA 

Si quiere que la carne quede 
suculenta y sabrosa , uno de los 
mejores metodos de coccion para 
cocer cbuletas finas o no muy 
gruesas consiste en asarlas a la 
parrilla, mucho mds saludable que 
fret'rlas porque se utiliza menos 
grasa. Puede utilizar la misma 
tecnica para asarlas bajo el grill. 
En este caso dejelas cocer de 
6 a 8 minutos por lado a 5 cm de 
distancia de la fuente de calor. 



I Practique unos cortcs cn la grasa 
y la mcmbrana a intcrvalos 
rcgularcs. Pincele con aceite, apriete 
hojas de salvia sobre la carne y 
sazonela. 


de sesamo durante 30 minutos. Saque 
la came y las hortalizas y fnalas 
nemoviendo en el aceite vegetal. Afiada 
ios pimientos y fn'alos removi^ndolos 
3 4 minutos. mezde la maicena con el 
adobo. afiada'a al wok y remueva hasta 
que la saisa espese. Para 4 personas. 


Freir removiendo 

EI solomillo de cerdo cortado en 
diagonal fvease pdgina 147) se 
puede cortar en tiritas y fretr: 

En el recuadro de la izquierda 
presentamos una receta para 
cerdo frito , utilizando la tecnica 
que explicamos a continuacion. 




I Antes de treir el ccrdo, 
adobclo coino mmimo 
durante 30 minutos a 
remperarura ambiente 
o toda la noche en la 
ncvcra. Los 
ingredientes de 
fuerte sabor del 
adobo haran que 
la carnc qtiedc 
mas sahrosa y 
ticrna. 



2 Caliente la parrilla hasta quc 
este muy calicntc pero no 
humeantc. Ponga las chuletas 
y dcjelas cocer de 12 a 16 minutos; 
deles la vuelta una vez. 



2 Para freir el cerdo, primcro 
calientc un wok a fuego 
modcrado. Ahada un tercio de la 
carnc cscurrida y friala removiendo 
de 2 a 3 minutos, separando las 
tiritas con unos palillos. Rcpita la 
operacion dos vcces mas hasta que 
haya cocido toda la carne, y al final 
pongala toda junta, en el wok. Si 
sigue estas instrucciones, la carnc se 
cocera rapida y uniformcmcntc y no 
se pegara al recipientc. 

























Salchichas, tocino 

Y JAMON 

' que las salchichas o el tocino queden realmente bien, utilice las tecnicas 

. ' . La preparacion y presentacion dc un jamdn entero es una tecnica 

r- ■ . uente util si se tienen invitados. 


. : CER SALCHICHAS 

salchichas se cuecen, ia carne se expande; para que no se ahran, pinche ta piel antes de guisarlas. 
-’chjs tienen bastante grasa, la cual hace qne queden jugosas, Fara contrarrestar su fuerte sahor; se 
e asedr con una mezcla dulee como chuttiey de mango o mieL 



' NCHAR I a piel 

quc las salchichas no se 
- - durante la coccion, 

, itlas con un palillo o un 
vnedon 



Al Crill 

La mavona dc las salchichas 
tardan 10 minutos cn cocer.se en 
el grill. Enrollc las salchichas 
gruesas y sujctdas con hroquetas, 



Escalladas 

Ponga las salchichas en agua 
hirviendo, tapelas y dcjclas coccr j 
dc 3 a 5 minucos; las dc Frankfurr j 
solo oecesitan 1-2 minutos. 


T POS DE 5ALCHICHAS 


Lcj mayoria de xak.hidm son = > : err.'r;, 
CLJ.nque tarnbten papden enco.nirorse de 
iemeftf y tontem, Pueden estar sozonodos 
con hi'ertxfS y espedos o sin canilun&uos. 


Salchichas PARA ASAR AL GRILL: 
csco|a variedadas espanoias corno ^as 
saichichai gruesas, las budfarras catalanas 
y toda la gama de mordllas y la 
chatorni francesas comti la oHdOL/jWeue 
y !a boudwi noir c ingfesas corno tes 
chtpoiaias, Cumberiond y Uncofnshire, 

Salchichas kaka KSCAI FAR: 
ffis mejores s?aIchich;L\ pani escalfar 
son las francesas ondouiik, cervekn y 
bovdin frjlanc y Jas atemanas Frankfurter, 
ftockwursi y KnQrkwutst. 


z L TOCINO 

. . jnchas de tocino sin corteza se utilizan para recubrir terrinas y motdes o enrolladas alrededor de un 
:no como aperitwos. Antes de utilizarlas hay que estirarlas, para evitar que se encojan durante la coccion. 
- ■ cocina francesa se utdizan dados de tocino como aromatizante —su sabor fuerte y muchas veces salado 
sencial en muchos platos tiptcos, por ejempla el boeuf bourguignon o el eoq au vin. 



Estirar 

Nte dos lonchas juntas v pase 
.i cuchillo dc cocinero por cl 
do quc no corta por encima* 


Enrollar 

Enroile las ionchas estiradas 
alrededor dc un rctlcno; sujete con 
un palillo. 


Dados DL TOCINO 
Cortc lonchas gruesas de tocino 
en riras longitudinaies. Amontonc 
las tiras y cortelas. 


TIPOS DE TGCINO 


bl sabor varia scgun fps ingredientas que 
se hayan util zado para ccrario (como el 
azucar p;ara un curado dnke) y la 
madera que se haya ul ilizado al 
ahumarlo. 

- El tocino sin ahumar tambien se 
dcnomrna tocino fnesco y trene una 
corteza blanca. Cuando se ahuma, 
la corteza se vuclve m.arrdn 
■ El tocino entreverado sc ootienc del 
perhn de' animal; se trata de una 
pieza grasa que en francfe se 
denomina lard. 

4 El petit sde y la panceta son pieaas 
similares de la barriga dd cerdo. 

1=1 pmceso de curado hace que 
queden saladas y con sabor luerte. 































Jamon glaseado 


I trozo de prndn de 4 o 5 ftg 
/ 00 g de azucar mortno 
4 cuchoradas de mosiozo inglesa en 
poivo 

Ramoje el famon en agua fn% durante la 
noche, Escurrab, p£selo y calcule el 
tiempo de coccion: 30 m.nutos por rada 
4jQ g. Pdngalo en una. caceroLi cori 
agua fn'Ei, llevela a cbullicidn y cuezalo 
lentamente durante la mitad del tiempo 
de coccidn. Escurralo. enfndo un poco y 
quftde la pfd. Corte en forma de rombo 
sobrc la grasa caliente la mostaza y el 
azucar y untc el jamdn con la mezrta 
Asela cubierto con paocl dc aluminio 
en una nejilla dispuesta 'sobra una ruente 
a I S0 "C durante e. uempo de cofddn 
restante: r etre el fDriijel de aluminto los 
uhjmos 30 mtnutos. Para 1 2 personas. 


GUARNICIONES PARA 
HAMBURGUESAS 


Anada textura y sabor a una 
namburguesa acompariandoia ccn 
sabrosos ngredientes. 

* Fbnga encima de Ia narrburguesa 
cocida una loncha de mnzzfjre.ila c de 
quCso ii/ul y gratfnela. 

* Anada psmrentos asidas traceados 
a una salsa y viertala sobne una 
hamburguesa con queso derretido. 

■ Done roc;: ris de ceboHas rcjas y ahada 
al final urtos cuantos chamoifiones 
cortados en laminas. Sazone con salsa 
Worcestershire y mostaza en granto 
y cubra con elb las hamburguesas. 


! PRERARAR Y PRESENTAR UN J A M 6 N 


] Un jamon hervido se ha de pelar antes de servirio porque, de lo contrario, sera muy diftcil de trinchar■ sin 
\ embargo, ia grasa que hay dehajo de la piel resulta muy poco atractiva . En el recuadro de la izquierda 
i presentamos una receta de jaman glaseado en la que se utiiiza la sencilla ticnica que mostramos a 
\ continuacidm Esta tecnica es imprescindible si quiere presentar el jamdn entero con un aspecto atractiuo. 



I Con la punta de un cuchillo 
pequeno, practique unas 
i incisiones en forma de rombo sobrc 
i ia grasa de un jamon hervido, De 
i esta forma, el glaseado penetrara en 
j la carne y le dara sabor. 



2 Calicnte el glaseado hasta que se derrita y extiendalo uniformemente 
sobrc la grasa con nna paleta. Haga que penetre en los cortes para que 
la carnc lo ahsorha y quede aromatizado* * 


lUSAR CARNE PICADA 


j Para conseguir un sabor mejor y mas suculento, utilice carne magra ligeramente 
i veteada. La carne picada es extremadaniente versatil: absorbc muv bien ios 
j condimentos y se puede utilizar para preparar una gran variedad de platos, desde la 
; moussaka hasta las albondigas. Puede picar usted mismo la carne (vease pagina 123) 
: y experimentar con cordero, ternera y cerdo. 




Fuede preparar hamhurguesas con carne picada, pero con el metodo del rohol o picadora *e nhtimm 
hamburguesas con la carne mds al estilo americano. Para ohtener mejores resultados, utih i.c- 
de aguja que tiene un 20 % de grasa y no cueza la carne demasiado porque quedaria gomosa. 


I Ponga trozos dc buey en un 
robot clectrieo provisto de una 
cuchilla metaiica. Piquela un poco. 


2 Ponga la carne picada en un 
cuenco. Aiiada cebolla, ajo y los 
condimentos escogidos. Mezcielo 
todo bicn. 


3 Haga bolas dd mismo tamano 
con la carne y despues aplanelas 
hasta que tengan unos 4 cm de 
grosor. 































PICADA CON FORMAS 


o c_ -'rijij a la Citrne picada, hdgalo con las manos humedecidas 
agua* pero no ta apriete mucho; si las formas son 
- c jmpactas la textura de la came guisada serd densa y 

wm. 



Pastel de carne picada 

Para preparar este tipico plato americano, utilice carne tigeramente 
picada cotno paletilla o espaidilla. Para que el pastel quede jugoso y 
sabroso, to mejar es mezclar carne de buey, ternera _v cerdo. La adicion 
de pan raitado remojado en teche absorbe ios jugos de ia carne. 



2 ^ XJUETAS 

-i punado de carne picada 
t . rdcro es tradicional} y dele 
- ~: aLrededor dc una broqueta 
^ presionando con los 


Alb6ndigas 

Haga bolas de carne picada 
pasandolas por las palmas de ias 
manos, o pasandolas sobre una 
superficie, L1 tamano puede variar 
cntre 2,5 y 5 cm. 


SlN MOLDE 

Humedezcase las rnanos con agua 
para que no se pcguen y de a ia 
carne una forrna rectanguiar 
sobre una placa dc hornear 
ligeramente cngrasada. 


CON MOLDE 

Presione la carne en un molde 
rcctangular. Niveie la supcrhcie 
con una cuchara, dc la vuelta al 
molde sobre una placa de homear 
13 gera mente en g ra sada - 


Z : EPINETTES 


' . sehciosos bocados franceses 
•t - j especie de saichicbas 
■-.'i preparadas con carne 
rv : r j . pan rallado y varms 

-entos envuettos en redaho 
recuadro* derecha). 

■ . ■ malmente, se utdiza cerdo, 
:,vnbien puede emplear 

■ : icada de cordero, temera 
* ■Las crepinettes $e pueden 

fftio aqut\ o asar a la 
. ■ lla o at horno durante ei 
v tiempo de coccion , 



: 51E T AKTA RO 

tdrtaro, ternera picada con yetna de huevo cruda, es uno de ios 

- - * s cidsicos de ia cocina francesa. F,n Francia se suele setvir con 
ittmiios, atcaparras y tahasco y mostaza aparte. Se tiene que 

un solomillo muy fresco y de primera calidad y se pica a 
momentos antes de servirlo. 

. el solomilloj calcule 125 g por persona, quitele la 
, , i. la membrana y el tendon v pique la carne con dos 
. Tiillos {vease pagina 123). Mezcie ia carne con cebolla 
. - . rinamenre picados, sal y pimienta. Dele forma 
. - Jeada y pongaia cn platos individuales* Haga un hueco 

- . renrro del biste con cl cnves de una cuchara y 

cjc cncima una yema dc huevo. Sirvalo inmediatamente. 



Mezcle la carne picada con 
cebolla finamente picada, pan 
railado y sazone. Haga unas 
hamburguesas con las manos y 
ponga en ei centro un ramito de 
hierbas (se ve a traves dei rcdano 
derretido y queda muy bicn), 
Envuelvalas cn cuadrados de 
rcdano previamcntc remojados 
y escurridos y frfalas de 3 a 
4 minutos en aceitc caliente o en 
mantequilla. 


EL REDANG 


_ redano es una membrana fina 
vcteada de que erwudve c 
estbmago dd animai; el dc cerdo cl e! 
mas Mdl de conseguir Es redano, 
oenominado en frances, sq utiliza 

oara dar sabor tas ;ili-mentos y 
harer;cs mas jugosos, asf como para 
man'.ener \os kigredientes juntos 
durante corcdn. Segun su grmor se 
detrrte totalmerrte o pemnanece y se 
puede qurtar antes de servir d piato. 

Se puede comprar en las tocinenas, 
perio a veces hay que gncargarlo. Antes 
de utihzario, nemojelo 1-2 horas en agua 
fna. 












































PREPARAR Y COCER 
LA LENGUA 

Rernoje fa lengua cn agua fri'a dc 2 a 
rl "loras ■:. : inr!b:!andc‘ el agua varias veces 
de esta lorma se eliminara a sangre 
ce ia lengua fnesca y a sal de la salada. 
Pongala er una cacerola grande, cubrala 
con agua fria y Neve el agjua a ebuilhctdn. 
R'anqueela duranrtc lOminutcs, 
escurrala v enfrrefa dcbaju del agua ' r - : a. 

Fscalfe ln lengufj cub erla con agua y 
hortfdi/as ;iro-Tuiticas. por ejemplo una 
'Ture.pnU de cebolla, zanahoria y apio y 
un ramrto de nie;-bas aromaticas, hasta 
que este tierna. de 2 a 4 horas segLr su 
tipo. Dejela enfriar er el Iqjioc hasta 
que esie lemplada. saqueia, quitele los 
huesos y Sa termila rid esrtnemo con un 
cuch'llo af-iado. Abra la oiel 
tohgitudinaJmente con un cuch llo 
y arranquela con los dedos. 

La lengua -.c, esta lista pam cortarla en 
lor’cf i-is y servirla caiisna d para 
prensarla y servirla f ii± _ll jialsia espanola 
(vecrse pagina 225) es un 
acompahamiento tpico para la lengua 
caJrente. 


PREPARAR Y COCER 
EL RABO DE BUEY 


Qurte el exceso de grasa exter -or del 
ra bo ccn un cuch llo pequeho / aftlado, 
Corle la purta de ! rabo cor un cuchiflo 
de camicero y tro a. Ccrco el rabo 
transversafmente en trozos de 8 cm. 

Rira cieshuesar el rabo, pf^ctique un 
corte longitudinaf a lo largo del mismo 
para que aparezca el hueso y con un 
cuctillo afilado, separe la carne dei 
hueso. “ire el hueso. Enrolle el rabo 
empezando.por ei exl nerro mis ancho 
y atelo con un b-arnante 

Los trozos dc rabo de buey con 
n.,.esc o deshuesados quedan muy bien 
braseados lentamente con ingredientes 
ce sabor fuerte como calcio de carnc, 
ving tinto. un ramitQ de hierbas 
aromaticas y ajo. Cuezalo como mfnimo 
2 horas. 


! M O LL EJ A S 

[ Las mollejas son la gldtidula del trmo de los corderos y los ierneros 
\ jovenes* Se deterioran de inmediato y hay que remojarlas y coanarlas el 
| mismo dta que se campran, Una vez preparadas como mostramos, se 
\ pueden rebozar con huevo y pan rallado y fretr; en la cocina francesa 
\ cldsica, se sirven con la salsa poulettt: (vease pdgina 223). 



I Remoje 2 horas las mollejas en 
agua fna. Enjuagueks, pongaks 
en una cacerola y cubralas con agua 
frfa. Lleve el agua a ebuilicion y 
blanquee las mollejas 3 minutos. 



enfnelas en la nevera 2 horas hasta 


que queden compactas. 



2 Escurralas y enfrieks bajo el 
grifo del agua frta, qmte la piel 
extcrior y los trozos de membrana. 



4 Corte lonchas cn angulo con un 
cuchillo afilado. l.as mollejas 
estan listas para gnisarlas. 


i T r i p A 


f.a tripa , el musculo marfil que 
recubre el estomago del buey 
o la ternera, se suele vender 
preparada, es decir limpia, 
remojada y escaldada, pero hay 
que blanqnearla antes de 
cocinarla para suavizar su olor ; 

La tripa se puede guisar con leche 
y cebollas o con una salsa 
espanola /vease pdpna 225), con 
unas zanahorias troceadas 
ahadidas al pnaL 



PlES D E CERDO 

Los pies de cerdo se suelen 
brasear o servir frios con una 
vmagreta (vease pdgina 2J0.L 
Antes de guisarlos, quite bien los 
pe.los entre los dedos, pdrtalos o 
deshueselos como explicatnos a 
continuacion y escdlfelos en caido 
durante J l h horas. 



Partirlos POR LA MITAD 
Corte los pies por el centro, 
longitudinalmente, entre los buesos. 



Deshuesarlos 

Corte a traves de la piel hasta el 
huesOj levante y desprenda !a piel 
de los huesos. 


Enjuague bten 3a tripa en agua 
fria para eliminar cualquier resto 
de suciedad. Fiscurrala en un 
colador, sequcla con un licnzo y 
cortela en tiras o dados con un 
aichillo de codnero. Ponga los 
callos en una caceroia con una 
hoja de laurei, una cebolla 
pinchada con clavos y cubra con 
agua fria. Los eallos estan listos 
para guisarlos. 














































I 


Hortalizas y ensaladas 


Elegir las hortalizas 
Las co les 

H O RTA LIZAS D E HOJA 

Tallos y bulbos 
Alcachofas 
RaIces y tuberculos 
Patatas 
Setas 

Vainas y mai'z 
La familia de las cebollas 
Hortalizas exOtic as 
Hortalizas d e fruto 
Pimientos y chiles 

Hojas de ensalada y hierbas frescas 
Hervir y cocer al vapor 
Asar y hornear 
F R E i R 

Pures de hortalizas y moldes 

















Elegir las hortalizas 


Hscoja hortalizas de temporada, que son las mas frescas y las mas faciles de encontrar, ademas 
saben mejor y son mas nutritivas. Siempre hay que elegir hortalizas que tengan un aspecto fresco 
y con hojas de colores vivos. No hav que comprar las que tengan manchas marrones, hojas 


marchitas y carne magullada o blanda. 



Las ZANAHORIAS han de verse 
frescas, con las hojas sanas 
y no descoloridas o marchitas 


Las cebollas han de tener — 
una piel seca y fina; las rojas no 
dehen tener manchas marrones 


-v 


wmiliWmr'” 

Las PATATAS han de ser duras y 
hien formadas, sin ojos ni puntos 
verdes 






La piel de tomatf ha de 
ser lisa y firme, sin cortcs 
ni golpes 


Raices y 

TUBERCULOS 

Las zanahorias, ias patatas, las 
remolachas. los nabos, los apionabos 
y los rabanos han de tener una 
came pesada y fuerte y la piel sin 
arrugas. 


Champinones 

Escoja champihones dunos y frescos 
que ter.gan una suave pciusilla y un 
oior fresco. El extremo dei tallo ha 
de estar humedo; si esta seco. 
quiere deor que a seta ya no es tan 
fresca. 


Cebollas 

Escoja bulbos firmes de piel 
uniforme sin bnotes. No compre las 
que esten humedas o huelan 
a moho. Los puerros y las cebollas 
tiemas han de tener las hojas verde 
oscuro y las raices de aspecto fresco. 


H O RTALIZAS 
D E FRUTO 

Los tomates, las berenienas. ios 
pimientos y ios aguacates han de tener 
la piel fuerte. iisa y brillante y un color 
profundo y uniforme. No compre los 
que esten blandos o arrugados. 
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ELEGIR I.AS HORTAI.IZAS 



Ensaladas 

D E HOJA 

E a techugas y berros que huelan 
- fresco y que tengan : a superficie 
£eramente humeda. Compruebe 
: jc el cogollo este bien formado 
. hojas no han de estar marchitas 
tener manchas marrones. 


Hortalizas 

D E HOJA 

Compre las endibias, las acelgas y las 
espinacas con las hojas tiesas, frescas 
y verdes. Las hojas han de notarse 
eiasticas al tacto; no compre las que 
tengan las hojas marchitas. No han 
de tener comeduras de insectos. 


Tallos 

Y BULBOS 

El apio, la akachofa, el h«nojo. el 
esparrago y la achicoria han de estar 
bien cerrados, con el cogollo turgente 
y sin manchas marrones en las capas 
exteriores. 


T.as HORTAI.I7AS DE hoja han de 
tcner un cogollo bien formado y 
unas hojas con las puntas frescas 


LOS ESPAKRAGOS han de tencr 
tallos regordctcs con las yemas 
bien cerradas y del mismo 
tamano y color 


I.OS GUISAN i ls no 
han de tener partcs 
secas o marrones 


W 


V A I N A S 

Y SEMILLAS 

rscoja guisantes y judfas que tengan 
- . aina b<en verde y que esten 
enos. El mafz dulce ha de tener 
a farfolla verde y pegada y las 
:emillas redondas y bnllantes. 


Las hojas df. fspinacas 
son mas buenas si son 
pequenas y htimedas y de 
tallos finos 


Las coles 

La coiifior el brecol. Ia$ coles de 
Bruseias y la col han de tener el 
cogollo compacto y sin dahai: Las 
hojas exteriores no han de estar 
marchitas o amarillas. Los tallos han 
de ser humedos y reoen cortados. 


El brecoi ptirpura ha de tener 
| ramitos oscuros bicn formados 
; y aprctados, tallos firmes y sin 
manchas amarillcntas 
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Ponga los cuartos dc col 
sobre una tahla. Cortclos 
transvcrsalmcntc para obtener 
tiras uniformes. 


Con el robot en funcionamiento, 
introduzca un cuarto de col para 
que la maquina lo corte a tiras 
finas. 


Con la mezcla colorista cie col 
lombarda, col blanca y col verde 
y de sus diferentes texturas y 
sabores se prepara una excelente 
y bonita ensalada de invierno. 


2 Sirva la lornbarda cruda con una 
vinagreta {vease pagina 230) 
y un poco de perejil picado 
espolvoreado por encima; tambien la 
puedc scrvir con platos guisados. 


Corte la col a mano o con el 
robot (vease superior) y pongala 
cn un cucnco. Alinela con una 
vinagreta* un alino cocido (vease 
pagina 230) o una mayonesa 
(vease pagina 228). 
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Las coles 


I Vierta vinagre de vino tinto 
caliente sobre la col cortada 
en tiras (unas 4 cucharadas es 
suficiente para la mitad dc una col 
Bk pequena). Mczclc bicn, dcjcla 
reposar 5-10 minutos v 
escurra el vinagre. 


Despues de cuartear la col y de 
sacarle el corazdn (Vcase 
superior), se puede cortar en tiras 
para servirla cruda en cualquter 
tipo de ensalada y en ensaladas de 
col (Vease inferior), o para freirla, 
cocerla al vapor o incorporarla 
a sopas, por ejemplo en una 
mincstronc. Se puede cortar a 
mano o con un robot electrico. 


Mantener el 

COLOR D E L A 
LOMBARDA 

Una vez que se ha cortado , la 
lombarda tiende a volverse azul 
o purpura. Con esta sencilla 
tecnica conserva su color rojo. 


A csta gran familia de verduras pertenecen la col, la coliflor, 
el brecol y las coles de Bruselas, ademas de otras variedades 
orientales como pe-tsai y pak choi. 


SACAR EL CORAZON DE LA COL 

El corazdn blanco y compacto que se encuentra en el centro 
de la col es muy duro y no se puede comer, por lo 
tanto hay que quitarlo para cortar hien la col 
y para que cueza uniformemente. 


Quite las hojas exteriores y las 
estropeadas. Corte la col longitudinalmcntc 
cn cuartos con un cuchillo dc cocincro. Cortc 
la basc dc cada cuarto cn angulo para quitar cl 
corazon duro. La col ya esta lista para cortarla en 
tiras. 


: m ^lftk 
































HORTALIZA 

SUPERESTRELLA 


Las coles son una bucna fuente de 
vrtamma C y de minerafcs. pero el 
brccol en parlicular cont>ene mucbos 
nutnentes vrtales. 

• 100 g de brecol contienen mas de la 
mrtad de la carrtidad de vitamina C 
que nay que tomar cada dfa. 

• fcl brccol contiene mucho caroteno, 
sustanoa que si se consume en 
grandes cantidades puedc proteger 
contra ei cancer y las enfcrmedades 
coronanas. Fl brecol contene mucho 
acido fohco, sustancia que e 
organismo necesita para formar el 
ADN y procesar las proteinas. 

• El br^col tiene. en cantidades 
sigrifiaitivas, hicrro, potasio y cromc. 


"REPARAR LAS COLES D E BRUSELAS 

que las coles mds grandes se 
:zan bien, practique dos cortes 
* nma de cruz en la base. 
lo haga en las coles pequenas. 


Oe izquierda a derccha: 
brecol, coles de Bruselas, 
coliflor 


A _ ete la hortaliza sobre un 
I . idoc, corte las inflorescencias 
e cl tallo. Divida las 
'escencias grandes en otras mas 

"mquenas. 


2 Quite las hojas del tallo. Pele 
la capa dura cxterior con un 
mondador y corte el tallo 
longitudinalmente por la mitad. 


3 Ponga el tallo con la parte 
cortada hacia ahajo y corte los 
extrcmos. Cortelo de forma 
longitudinal en lonchas, corte estas 
en palitos. 


n un cuchillo dc cocinero, 

- iga dos cortcs cn forma de cru/. 
i la base de la col. No haga los 

. Ttes muy profundos porque 

- col sc podria romper 
irante la coccion. Recorte la 

-ase y quite las hojas exteriorcs 
Tscoloridas. 


Evitar I.A 
decoloraciOn 

; as hortalizas blancas, como la coliflor 
de la fotografia. se suelen decolorar 
cuando se cortan y se exponen al aire. 
Para evitar que esto suceda, ponga la 
horta ; iza preparada en una fuente con 
agua fna y afiada I cucharada de zumo 
de limon o de vmagre de vino blanco. 
Asf se acidula el agua y se conserva el 
color de las hortalizas. 


3 A R A R E L BRECOL Y L A COLIFLOR 

* ' scencias y los duros tallos del brecol y la coliflor necesitan 
dempos de coccion, por lo tanto, hay que separarlos antes 
Aqui hemos empleado brecol. 




























































Hortalizas de hoja 

Aunquc sc preparan mas o menos de la misma manera, estas hortalizas ofrecen una 
amplia gama de sabores y texturas. Las variedades jovenes y tiernas suelen tener un 
sabor suave y sc pueden comer enteras y crudas. A las hojas mas grandes y con una 
textura mas dura se les ha dc quitar cl tallo antes de cocerlas. 


OTRAS HORTALIZAS 
DE HOJA 


Las hortahzas de hoja tienen sabores 
muy distintos que van desde el sabor 
dulzon y a tierra de aigunas, al sabor 
acre y picante de otras. Todas hay que 
limpiarlas y eniuagarlas muy bien antes 
de cocmarlas. 

Acedera: los tallos dc esta hortaliza 
aspera y acida han dc recortarse antes 
de comerla cruda o en platos coonados. 
Acelga: separe las hojas del tailo 
central blanco; tanto las hojas como 
los tallos se pueden cocmar 
Diente DE LE6N: a esta hortal-za de 


Preparar las espinacas 

Las hojas de las espinacas jovenes son tiernas y se pueden comer enteras , crudas o cocidas. Las variedades 
mds maduras tienen un tallo duru que se ha de recortar un poco antes de cocer hrevemente las hojas en el 
agua que queda en estas al lavarlas. Una tecnica muy atractiva para presentar las espinacas crudas o 
ligeramente salteadas es la cldsica chiffonade que ilustramos a continuacion. 



hoja dentada hay que quitarle la rai'z 
antes de cocinarla. i_as vanedades 
cuttivadas tienen un sabor m&s suave 
que las silvestres. Se puede comer cruda 
o cocida. 

Hojas de vid: estas hojas sirven para 
envolver otros alimentos. Las hojas 
frescas se han de blanquear y las que 
estan en salmuera se han de enjuagar 
PAK-CJIOI : esta hortaliza de sabor 
fuerte y picante queda mejor cocida. 
Antes de cocerla hay que cortar el tallo. 



l)e izquierda a derecha: acedera, 
pak-choi , acelga, dienre de leon, 
espinaca 


I Doblc las hojas de las espinacas 
longitudinalmentc por la mitad 
por el ncrvio central, con este hacia 
fuera. Estire cl nervio y arranquelo 
de la hoja. 


2 Amontone unas cuantas hojas y 
enrollelas iongicudinalmcntc 
formando un cilindro. Sujetelo con 
una mano. 


3 Corte el cilindro 

transversalmente con un 
cuchillo de cocinero y, con los 
nudillos como guia, corte tiras finas. 


































Tallos y bulbos 

Estas hortalizas son jugosas, crujientes y versatiles. Crudas, por ejemplo el apio y el 
-inojo, son crujientes y dulces; por el contrario, cocidas, tienen un salior profundo. 


PREPARAR LOS E 

siempre hay que elegir los 
^pdrragos verdes , con tallos 
-jtormes y lisos y yemas hien 
'TTodas* Los espdrragos muy 
• ; Sj, muy apreciados por su sabor 
zante, se preparan como aqut, 
r j no bay que pelarlos como en 
' j$o 2, Para saber como se 
- paran los espdrragos blancas, 
:ise recuadro, derecha. 


s pArragos 


Corte ios cxtremos duros y 
palidos dc los esparragos* 

El tallo se ha dc cortar facilmenre 
por dondc empieza !a parte paiida. 
I.avdos bien con agua fria y quiteles 
con cuidado la suciedad que puedan 
lentr. 




2 Cou un mondadop pele la pid 
dura dc ia mitad inferior dd 

alkn 


3 


Recorre las hojas puntiagndas 
dc las yemas con la punta dc un 


cnelnllo pequeno. 


4 iVcc los csparragos en pequehos 
hatillo® faciles dc manejar. i J ara 
cocinarloSj vease pagina 186. 


OTROS TALLOS 
Y BULBOS 


Acf.i.CtA SLJtZA: pertenete el a familia tie 
la remolacha y tiene unas nerviaciones 
blancas y unas hojas duras. Cueza os 
tallos enteros o troceados al vapor: 

Las hojas se cuecen por separado, y 
muchas veces se Lftslizan para susVtuir 
a las esprnacas, 

CARDO: d cando es una horLaliia muy 
apreciada en e Hedrtemranea que por 
su aspecto se panece al apio pero 
pertcncce a la misma famirlia que ia 
alcachofa, aunque su sabor si quc- se 
parcce a esta. Para limpiarlo, tire los 
tallos extertores, arranque algunas hojas 
y pele los hilos de las nerviaciones. 

Los tallos se oxrdan cuando les toca el 
aire; para evitarto hay que ponerlos en 
agua adddada. Quedan meio^ hervidos. 
EspAftRAGOS rlancos: este tipo de 
espar nigo es muy apreciado en Europa, 
Crece debajo de la Lierrri, es gn.jeso y 
tiene !a yema amanlla. Se ha de pelar y 
cocer el doble de ticmpo que el vertie 
(veose pagmy 186), 



j mpre soio apio crujiente que se 
. r ta fdciimenie. La flexibilidad 
: - los talios indica que no es 
■ cco. Antes de comerlo cruda o 
ado se han de qmtar los hilos 
i: j 'os tallos extenores. 


orte 3as puntas superiores del 
.nio y el cxtrcmo dc Ja raiz, 

: jire las hojas verdes y 
rrscn elas corno 
jamieion. Separe los 
rallos. Quirc los hilos duros de 
s tallos con un mondadon 


rREPARAR E L hllNOIO 


Ponga los trozos de hinojo 
cortado en agtta helada pues se 
oxidan cuando estdn expuestos al 
aire. Enjuague ei bulbo. 

Para trocearlo, cortdo 
! ongitud ma lmcnte por Ia mitad 
y corte cada una a cuartos. Para 
cortarlo cn rodajas, eorte el bulbo 
longitudinalmertte por la mitad 
y ponga la partc cortada hacia 
abajo. Corcclo transversalmente 
cn rodajas* 
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Alcachofas 

La alcachofa pertenece a la familia de los cardos. Lo que nos comemos son en realidad 
los capullos de las flores, que se pueden utilizar de diferente manera segun la forma en 
que se preparen. La alcachofa se puedc guisar entera o solo el corazon. 


ALC ACHOFA5 
ENTEKAS 


Las aicachofas cntcras hcrvidas sc sudcn 

utilizar como rccipicntcs para alinos. cn 

los quc se mojan las hojas cxtcnorcs. 

Aqui' damos aigunas ideas para alifios y 

unos nellenos mas sustanciosos. 

• Vinagreta (yease pagina 230). 

• Came de cartgrejo desmenuzada 
mezclada con mayonesa y zumo de 
limon. 

• Mantequilla de I mon condimentada 
con cebollinos picados. 

• Saisa holandesa realzada con mostaza 
de Dijon y raliadura de naranja. 

• Ajoaceite (vea se pagina 229). 

• Pesto mezclado con tomate finamente 
picado y vmagre de vino tmto. 

• Aliho de crema de eche o queso 
fresco condimentado con 
estragon fresco. 


Preparar y 

ALCACHOFAS 


C O C E R 
E N T E R 


LAS 
A S 


En las alcachofas maduras, el 
corazon tierno y el heno central 
estan rodeados por hojas muy 
apretadas. Solo son comestibles la 
hase de estas hojas, el corazon y a 
veces el tallo (Vease recuadro, 
inferior). Las alcachofas maduras 
siempre se sirven cocidas. 


I Sujete la alcachofa con 
fuerza y corte el tallo por la 
base, estirando las fihras duras 
unidas a ei. 




2 Cortc la parte superior de la alcachofa y quite las hojas duras 
cxtcriores. Ponga las alcachofas en una cacerola con agua salada 
hirvicndo con cl zumo dc 1 limon. Ponga un plato encima para que no 
suhan y hiervalas de 25 a .30 minutos, segun su tamano. 


3 Para saber si estan cocidas, 
estire con cuidado una de las 
hojas: ha de salir sin problemas. 


TRUCOS D E COCINERO 


NO 11AY QUli TIRAR NADA 

Los tallos de las alcachofas muy fnescas y 
tempranas son dei c iosamente tiemos una 
vez coados si se han preparado bien. 

C omo mejor quedan es sencillamente 
pelando la capa fibrosa exterior con un 
cuchillo pequeno y despues cortando 
longitudinalmente por la mitad. Cuezalos 
en agua salada hirviendo con un poco de 
zumo de brnon para que conserven su 
color. 




4 Saquc cl cono central de hojas 
y reservelo. Quite el heno con 
una cuchara y tirelo. 



5 Ponga el cono de nuevo en la 
alcachofa. Con una cuchara, 
vierta el relleno de su eleccion 
(vease recuadro, superior izquierda). 
















































ALCACHOFAS 

TEMPRANAS 


Las alcachofas tempranas son una 
exquisitez. $e pueden comer enteras 
con el tallo, las hojas e incluso el heno 
centra!, que apenas se ha desarrollado. 

A continuacion damos algunas 
sugerencias para servirlas. 

• Hiervalas 3-4 minutos hasta que esten 
tiemas, cuarteelas y si'rvalas templadas 
con una vinagrela (v'eose pagma 230). 

• Cortelas crudas muy finas, mezclelas 
con aceitunas y tomates cereza y 
alihelas con aceite de oiiva virgen y sal 
marina. 

• f-naias enteras en aceite de oliva para 
elaborar la especialidad italiana coroof> 
nllo giudco, Partalas por la mrtad y 
homeelas con una salsa de tomate 
fresco, ajo. aceite de oliva y albahaca. 

• Cuczalas hasta que esten tiemas en 
agua con aceite de oliva, zumo de 
limon. tomillo, hojas de launel y granos 
de cilantno para hacer anichouts b lo 
grecque. Dejelas enfnar en el iquido 
antcs de escumrias y servirlas. 


5 Para comprobar si estan hechos, perfore un corazon con la punta de un 
cuchillo pequeno y afilado. Kscurralos bien. Cuando estcn lo bastante 
tri'os para poder cogerlos, saque el heno central con un vaciador y tirelo. 


3 Ponga los corazoncs de 
alcachofa en agua fria con 
mcdio limon. De esta forma evitara 
que se oxiden. 


4 Ponga los corazones en una 
cacerola con agua hirviendo 
salada con un plato por encima 
para que no suban a la superficie 
y cuezalos de 15 a 20 minutos. 


Preparar los c 

F.l corazon es la parte tnds tierna 
v mds deliciosa de la alcachofa y 
muchas veces se come solo sin las 
'js exteriores. F.n la cocina 
•rjncesa clasica, los corazones se 
.en en en un blanc (agua, harina 
zumo de limon) para que 
nserven su color, pero esto no 
_ sencial. Una vez cocidos, sirva 
_ . orazones enteros con una 
ilsa, coti un relleno en el centro 
rtados en rudajas y alihados. 


2 Sujete la alcachofa con fuerza 
y corte un tercio de la base 
^uidando no incluir el corazon; tire 
os dos tercios supcriores. 


I Corte con cuidado las hojas extcriores duras de la alcachofa. Parta los 
tallos con la mano y cortc la base para que quede plana. 








































Raices y tuberculos 

La remolacha, la zanahoria, la chirivfa, el nabo, el rabano y d salsifi crecen debajo 
de la tierra, de ahi su nombre y su constitucion dura y fibrosa. El apionabo, las 
aguaturmas y d colinabo se induyen en la misma categoria y emplean tecnicas 
similares. 


C O RTA R EN JULIANA 

La mayorki de raices, como este naho, ttenen una carne compacta muy 
apropiada para cortarla en tiras largas y finas denominadas juliana , 
Preparadas ask solamente hay que cocerlas breuemente; hervidas, al 
vapor o salteadas, son apropiadas para guarnicion. 



I Peie k hortaliza y cortda en 
rodajas Rnas con un cuchillo 
dc cocinerov 


2 Amontone las rodajas, unas 
cuantus cada vez, y corteks en 
tiras unLformes Lirgas y finas. 



; Pde ia rzw. y corte los 
; dos extremos. 
j Empezando por 
: uiia punta, eorte 
; en un dugulo de 
i 4S\ Gire k zanahoria 
i 90 , '■ y vueiva a cortar en d 
i mismo angulo. Repita k 
i opcracion hasta que haya 


! CORTAR GIRANDO 

i Con este metodo f muy utilizado en la cocina 
\ oriental, se obtienen trozos uniformes con la 
\ mdxima drea de superpcie, Las hortahzas ast 
\ troceadas quedan muy hien fritas y salteadas. 

\ J.as ratces largas como la zanahoria que uemos 
| aqui son las mds apropiadas para esta 
: tecnica. 


cortado roda k zanahoria. 



CORTAR EN DADOS 

Con esta forma de cortar la verdura se ohtienen dados del mismo 
tamano que se citecen rdpidantente. Las hortalizas troceadas en dados 
se sueien utilizar como base de sopas y de guisos y van muy hien para 
reducirlas a pure. Aqui se iiustra un boniato. 


I Pele el bomato y corteto en 
rodajas uniformes. Apile ks 
rodajas, nnas cuantas cada vez, y 
corteks longitndinahnente en tiras 
iguaies. 


2 Para hacer dados del mismo 
tamano, corte las tiras 
transversalmente. E1 tamano de tos 
dados puede variar (uease recuadro, 
derecha). 



PREPARAR MLKFPOIX Y HKUNOISE 
Lstas hortalizas cortadas en dados son tipicas de la 
cocina francesa. La mirepotx, un aromatizante bdsico 
en sopas y gttisos , se llama asi por su 
creador, el duque de Leuis-Mirepoix 
quien vwio durante el 
sigio xvm. La brunoise 
es la cldstca 
guarnicion del 
consome. 


rnjrepdx es ura mezda de hortalizas 
crudtfs, zanahoria, cebolla y apk, cortadas 
en dados. A veces tambien se pone 
puerro. 


.bfunorse eonsiste en Zanahoria, apio 
puemo o calabactn crudo imceados en 
dados muy pcqueros. Se pueden ut lizar 
por separado o mezcladas. 

























































MANDOLINA 


Hacer lazos 


Los bzos son tiras muy finas que 
se obtienen con un mondador de 
hortalizas. Esta tecnica es perfecta 
vara los tuberculos largos, 
especialmente zanahorias, porque 
tienen una textura dura y fibrosa, 
tambien para los calabacines. 

L tilice los lazos de hortalizas como 
acompahamiento en ensaladas y en 
: !atos salteados. Quedan muy bien 
como guarnicion. 



Pele la hortaliza y tire la piel. 
Sujetela hien con una mano y 
cortela longitudinalmente con 
un mondador presionando con 
fucrza. Si los lazos no se van a 
utilizar inmediatamcnte, pongalos 
cn agua helada. 


TO RN EAR 

on esta sencilla tecnica se «reconvierten» las verduras en pulidas formas de barril o de aceituna, 
Kormalmente con cinco o siete lados, para que parezcan verduras tempranas. tn la fotografia se ha torneado 
un nabo y una zanahoria , pero se pueden preparar de esta tnanera patatas, apionabo, calabacines y pepinos. 




Para cortar hortalizas duras como las 
raices y los tuberculos se puede utihzar 
una mandolina. man4ol>ne en franc£s. 

La mandolina profesional es de aceno 
moxidable (veonsc infcnor y pagma 169); 
liene una cuchilla lisa y unas rayadas 
para preparar pommes g aufrettes 
(v4ase pagina 169). Tambien tiene un 
protector para protegcr los dedos y 
sujetar las hortalizas. 

Las mandolrnas mas sencillas son de 
madera con cuchillas de acero 
moxiaaWe (ve'ose supenor). Puede 
utilizar ia mandolma para cortar con 
mucha rapidez, colocando la horlaliza 
encima y moviendola hacia adc'ante y 
hacia atras sobre la cuchilla. Se pueden 
ajustir Lis cuchillas pa r a negular el grosor 
de las nodajas. 


I Cuartee las vcrduras y las 
tuhulares como las zanahorias 
en tiras dc 5 cm. 


Preparar las 


2 Con cuidado y con un cuchillo 
de pelar, corte los bordcs 
puntiagudos para quc queden 
redondeados. 


3 Monde la verdura desde el 
cxtremo superior hasta el 
inferior, dandole ligeramcntc la 
vuelta despucs dc cada corte hasta 
que tenga forma de harril. 


HORTALIZAS NUDOSAS 


El apionabo, la aguaturma y el 
colirrdbano son ratces nudosas 
nie parecett diftciles de preparar, 
pero la tecnica que se utiliza es 
. 'icreiblemente sencilla. Primero 
ay que pelar la piel con un 
cuchillo pequeho de pelar , despues 
se corta en rodajas, a trozos, en 
tiras o se ralla, segtitt para lo que 
se vaya a utihzar fvcasc recuadro, 
derecha). Una vez cortados, 
vonga los trozos en agua 
acidulada para que no se oxiden 
vease recuadro, pdgina 161), 



Rodajas de colirrarano 

Corte el colirrabano por la mitad, 
ponga cada mitad con ia parte 
cortada hacia abajo sobre una tabla 
y cortela en cuartos. 



TlRAS DE APIONABO 
Coloque la cuchilla agujereada de 
la mandolina (vease recuadro, 
superior) a 5 mm dc grosor. Pase el 
apionaho por la cuchilla. 


HORTALIZAS NUDOSAS 

A pcsar de su apariencia, son tart 

versatiles comc ;as palaUu. 

• Cortelas en rodajas o a trozos y 
hiervalas o cuezalas al vapor 
Sazonelas con mantequlla o aceite de 
oliva y hierbas frescas picadas 

• Corteias en rodajas o a trozos y 
escaldelas. Aselas con hierpas y 
condimentos. 

• Cdrtelas en rodajas o a trozos. 

I fiervalas y reduzcalas a pur« con 
mantequilla o aceitc de oliva, ajo 
machacado y condmnentos. 

• Cdrtelas a tiras o railelas crudas y 
al.nelas con vinagreta o rmyonesa. 















































Patatas 

Aunque las patatas pueden ser de diversas formas y colores (vease recuadro, pagina 
siguiente), hay dos clases basicas, las cereas v las harinosas. Para obtener los mejores 
resultados es crucial escoger la variedad apropiada. Las patatas cereas tienen mucha 
agua y poco almidon y van muy bicn para saltearlas, hervirlas y en ensalada. 

Las variedades harinosas tienen mas almidon y, por lo tanto, una textura mas ligera 
y esponjosa. Son las mejores para hornear y quedan muv cremosas en pures y 
gratinadas. 


HORTALIZA EXOTICA 


La patata es una hortaliza muy comun 
en la actualidad, pero en una epoca era 
tan exotica como lo son hoy el hame y 
el taro. La patata era el alimento basico 
de los incas que los espanoles 
introduieron en Eunopa en el siglo xvt 
Sorprendentemente, en un principic 
solo se considcraban buenas para los 
animales y se creia que eran las 
responsables de enfermedades como la 
lepra. 



Sir rranas Drake (1540 - 1596) 


Cepillar 

LAS PATATAS 

La piel de la patata esta llena de 
nutrientes y de sabor ; por eso es 
mejor no quitarla. Es preferible 
cepillar bien las patatas. 


Preparar para asar 

J.as patatas se pueden asar peladas o sin pelar. Las patatas pequehas se 
pueden dejar enteras , pero las grandes es mejor prepararlas al estilo 
hasselback. Las pommes chateaux tienen la forma tipica francesa. En 
las pdginas 188 y 189 se explican dos tecnicas diferentes para asar las 
patatas. 



Ponga la patata debajo del grifo y 
quitele los ojos con la punta de 
un cuchillo. Restriegue bien la piel 
con un cepillo duro para quitarle 
la tierra. 


Hasselback 

Corte la base de la patata para 
que se mantenga estable. Haga 
finos cortes paralelos desde una 
punta hasta la otra. 



POMMES CHATEAUX 
Con un cuchillo de cocinero, 
cuartee longitudinalmentc la 
patata. Quite cl borde plano de 
cada cuarto para redondearlo. 



PlNCHAR PARA 
H O R N E A R 

J.a$ patatas grandes y harinosas 
son las mejores para hornear con 
la piel. Para que no se abran 
durante Ja coccion , hay que 
pinchar la piel con un tenedor. Si 
se quiere, se puede restregar con 
aceite y sal para que la piel quede 
crujiente o se pueden hornear 
sobre un lecho de sal. Tambien se 
pueden ensartar en broquetas de 
metal —de esta forma el calor 
pasa mds rdpidamente por el 
centro de la patata. 



Restriegue las patatas (vease 
superior) y pinchelas por todas 
partes con un tenedor. I lorneelas 
a 220 ”C dc 1 a 1 l A horas. 


Preparar 
P OMMES 
PARISIENNES 

Esta es la forma tipica francesa 
de preparar patatas para saltear. 
El nombre proviene de la cucbara 
para hacer bolas de melon que se 
llama cuillere parisienne o 
cuchara parisina. Con ella se 
hacen pequehas bolas que se 
cocinan en mantequilla o en una 
mezcla de mantequilla y aceite , 
hasta que estan doradas. 

Las mejores patatas para cocer 
de esta forma son Jas grandes y 
harinosas. 



Introduzca una cuchara para 
hacer bolas de mclon en una 
patata y haga tantas bolas como 
pueda. A medida que las haga, 
pongalas en agua fria. 
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PATATAS VIEJAS 


Preparar las patatas para frei'rlas 

Hay mucbas formas de cortar las patatas para freirlas, desde las tipicas patatas largas hasta las elaboradas 
patatas con forma de celosia o gaufrettes. Las patatas, de tamano y grosor similar, se suelen pelar primero. 
Despues se ponen en agua fria para que no se oxiden y tambien para eliminar parte del almidon y para que 
queden mds crujientes. Por ultimo se escurren y se secan bien antes de ponerlas eti el aceite caliente; para las 
tecnicas que se utilizan para freir patatas, vcase pdgina 191. 


F.stos potatas se encuentran en e/ 
mercodo de otono a pnmovena. 

El contenido de almiddn aumenta con la 
madurez de la patata. 


A M A N O 


Se puede utilizar un afdado 
sitchillo de cocinero para cortar 
::ras gruesas como las pommes 
pont neuf que vemos en la 
tografia. Las pommes frites y 
Ds allumettcs tambien se pueden 
cortar a mano, pero se cortan 
mejor con una mandolina. 



POMMES PONT NEUt 
Kstas patatas sc llaman igual que 
el pucnte mas antiguo de Pan's. 
Recortc los extremos de la patata 
para obtcner un bloque 
rectangular y cortelo en rodajas 
de 1 cm de grosor. Amontonc las 
rodajas y cortelas en tiras dc 1 cm 
de anchura. 


Mecanicamente 



l.a mejor forma para cortar las tipicas patatas fritas muy finas es 
dlizando una mandolina, aparato con diferentes cuchillas. Para mds 
rformacion sobre las mandolinas, vease recuadro, pagina 167. 


POMMES ALLUMF.TTES 

Deslicc la patata sobre la cuchilla fina agujercada colocada a 
mm dc grosor. Las pommes pailles , patatas paja, se hacen 
la misma manera, con la rampa colocada en linca con la 
cuchilla recta. 

POMMES FRITES 

.orte la patata con la cuchilla grucsa agujereada a 5 mm 
de grosor. 


POMMES GAUFRETTES 
orte Ia patata con el cortador ondulado 
colocado a 1 mm dc grosor y tirc la 
^runera rodaja. De a la patata un giro 
ce 90° y corte la siguiente rodaja. 
ortc asi toda la patata girandola 
tras cada corte. 

POMMES SOUFFLF.S 
r >tas rodajas son un poco mas gruesas. 
ortclas con la cuchilla recta colocada a 
mm de grosor. 


CARA: piel y pulpa blanca. textura 
jugosa. Apropiada para hcrvir y homear 
Dfsirhe: picl roja. pulpa cJara. Para 
hervir y hornear. 

King Edward: pici blanca con manchas 
rosas, textura hannosa. Para hacer pure. 
frefr, asar y homear. 

Maris pipkr: picl blanca, pulpa crcma, 
textura harinosa. Para hevir. frei'r y 
hornear. 

Pentland SQUIRE: piel blanca. pulpa 
crema, textura hannosa. Para pure, asar 
y homear 

Romano RED: piel roja, pulpa cnema, 
textura suave y seca. Para hervir 


PATATAS nuevas 


Disponjp/es a mediados de pnmavera 
y todavia no estdn maduras. Tienen u n 
sabor dulce y una textura cerea 

ESTIMA: piel amarilla dara, pulpa palida 
y cnemosa. textura compacta y jugosa 
Para hervir. frefr y homear 
Jersf V: piei amarilla, pulpa crema y 
cerea. Para hervir y para ensafadas. 
Maris kard: piel blanca, pulpa blanca. 
Para hervir y para ensaladas. 

Rockei: picl blanca. pulpa blanca, 
compacta y cerea. Para hervtr y para 
ensaladas. 

WiLJA: piel amanila, pulpa amarillo 
palido, textura compacta y seca. Para 
hervir; hacer pun£, freir y hornear. 
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DUXELLES 


I a duxe/fes cs una tfpica combmacion 
francesa de champmones p^cados y 
csca’onias o ceboilas salteados en 
marrtequilla hasta que quecien casi secos. 
Se utiliza como relleno (vecise la r*cccta 
de solomillo Wellingtor:, pagina 125) o 
como guamicidn y se crcc que es una 
creacion de I a Vanenne, cocme-o del 
marques d'Uxelles. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


ChamimSionf.s 
FINAMHNTE PICADOS 



Un metodo rapido para trocear los 


champihoncs para la duxelles consiste cn 
utilizar dos cuchillos de cocinero sujetos 
con una mano. Sujete las puntas dc los 
cuchillos con -a otra mano y piquclos 
con un movimiento dc ba'anceo. De 
esta forma se reduce el tiempo que *os 
champihones estan expuestos al aine y 
nc se oxidan. Si quicre una duxe.'/es bien 
blanca. utilice solamente los sombreros 
dc los champinones. 


Setas 

:1 tcrmino «seta» se utiliza en gencral para definir los hongos comestibles. Hay tres 
^randcs categorias dc setas comestiblcs: los champinones blancos cultivados, las setas 
exoticas cultivadas como la shiitake , las setas de cardo y las setas silvestres, como los 
rebozuelos, las ceps o setas de calabaza y las trufas. 


PREPARAR L O 5 CHAMPINONES CULTIVADOS 

Se pueden comer crudos o cocidos. Los cbampinones blancos se cultivan en compost pasteurizado, por lo 
tanto tan solo bay que pasarles un lienzo. Si estan muy sucios, se les da un enjuague rdpido. Los cbampinones 
pequenos se pueden dejar enteros o partir por la mitad, los mds grandes se pueden cortar en Idminas o trocear. 


■ jp* 

•• 



A Corte el extremo lchoso del pie 

^ Limpie los champinoncs con 


En lAmtnas 

1 con un cuchillo pequeno. 

Z. papel de cocina humedo y quitc 


Ponga el champinon con la partc dcl 

Reservc los pies para utilizarlos cn 

el compost quc tenga pegado. 


tallo hacia arriba sobre una tabla. 

caldos y sopas. 



Cortelo longitudinalmentc con un 




cuchillo de cocinero. 


Preparar setas 

Las setas silvestres frescas se 
estropean muy rapidamente, ast 
que hay que comerselas lo antes 
posible. Si las guarda por poco 
tiempo, pongalas en la nevera 
dentro de una bolsa de papel. 

La mayorta de setas silvestres no 
deben lavarse ni pelarse , pero, por 
si acaso, pregt'mtelo antes en la 
fruterta. 


SILVESTRES 



I Con suavidad, cepillc ia tierra 
que tenga la scta con un cepillo 
pequeno o un lienzo limpio. Cuidc 
de no danar la delicada came dcl 
sombrero. 



2 Corte las puntas lenosas dc los 
pies con un cuchillo pequeno; 
dcjc la mavor cantidad de carne 
posible. Muchas sctas silvestres se 
dejan enteras o se parten por la 
mitad para conservar su bonita 
forma, pero tambien sc pueden 
cortar cn laminas de la misma 
mancra que los champinones 
cultivados. 
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SETAS SILVESTRES 


3 reparar las setas orientales 

jjs setas orientales denominadas 
>reja$ se suelen vender secas. 

\J igual que las setas secas del 
siguiente apartado, hay que 
reconstruirlas antes de cocinarlas 
: ara que se hinchen y formen 
>scuros lobulos gelatinosos cinco 
eces mas grandes que su tamaho 
jcsecado. Se utilizan salteadas, en 
. pas y en braseados. 



Remoje las setas, enjuaguelas bien 
debajo del grifo del agua fria para 
eliminar la tierra de las 
hendiduras. Scquelas bien con un 
lienzo y corte y tire los pies. 
Cortelas cn rodajas o troceelas 
segun indique la rcceta escogida. 


Reconstituir las 

-jjy muchas variedades de setas 
Jue se compran secas. Entre ellas 
encuentran variedades 
r ientale$ como la shiitake v las 
leurotas, las silvestres 
Imenillas, rebozuelos y setas de 
slabaza. I.as setas silvestres secas 
>n caras, pero su sabor es muy 
ncentrado, por lo tanto 
.mplemente ahadiendo a un plato 
<na pequeha cantidad ya se 
nsigue aportar un sabor 
rofundo y delicioso. Ahddalas 
salsas, sopas, tortillas, rissotos, 
jlsas para pasta y salteados. 


SETAS SECAS 




I Ponga las setas en un cuenco y 
cubralas con agua remplada. 
Rcmojelas 35-40 minutos o hasta 
que se hayan ablandado. 


2 Escurralas y exprimalas para 
extraerles el liquido. Cuelelo 
y utilicelo junto con Ias 
setas. 


St'TA DE CALABAZA: en rtaliano porcini, 
cendito; esta seta ttene una fomna 
regordeta y un sombrero bulboso. 
Rrijozuki.O: dorada y concava con 
sabor a albaricoque. 

COLMENIU.A: sombrero delgado y 
conico con el exterior acanalado. con 
una dulce intensidad simiiar a la de las 
trufas. 

Lengua dh gato: seta camosa de 
color cnema con pequenas espinas 
blancas debajo del sombrero. 


Primero la seguridad 

Si coge setas silvestres no coma las que 
no estc totalmente seguro de que son 
comestibics. Las setas silvestres hay 
que comerselas cuanto antes porque se 
detenor'an con mucha rapidez. 




Tru fas 

-jjy dos tipos principales de trufas: la trufa negra francesa del Perigord 
la blanca del Piamonte, en el norte de Italia. La trufa negra se come 
ruda, en rellenos y en salsas, braseada u homeada en hojaldres. 

J blanca se suele comer cruda. 



Limpiar una trufa negra 

epillc con cuidado la trufa con 
un ccpillo. Si quiere, pucde quitar 
1 picl con un mondador y 
Lespues picarla y utilizarla en 
otros platos. 






















































Vainas 

Las vainas se clasifican cn dos tipos: las que se comen tempranas y con sus vainas, por 
ejemplo los tirabeques, las judias de enrame, las judias verdes y el quingombo; y las 
que se dejan madurar para sacar las semillas de la vaina, por ejemplo los guisantes 
y las habas. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


COMO COMPROBAR 

si estAn frescas 



La mayona de judi'as vcrdes frescas. 
excepto las habas y las judias boby muy 
tempranas, se tienen que partir 
facilmente al doblarlas por la mrtad. Si 
no lo hacen, es que se han cosechado 
demasiado tarde o Hevan mucho tiempo 
aimacenadas. 


Guisantes 

Algunas variedades de guisantes, 
como los tirabeques y algunos 
guisantes de jardtn, se cultivan 
para cosecharlos tempranos y con 
sus vainas. Solamente hay que 
quitarles el filamento lateral para 
comerlos crudos en ensalada 
o cocidos. Otros se cosechan mds 
tarde, cuando las vainas estdn 
llenas. Este tipo de guisantes se 
sacan de la vaina y estas se tiran. 
Los dos tipos quedan mejor 
ligeramente cocidos, bien al 
vapor, bervidos o salteados. 


JUDIAS VERDES 

Las judias verdes de enrame y las 
boby se pueden comer enteras con 
la vaitta. Las de enrame son 
anchas y planas y tienen semillas 
purpura moteadas. Antes de 
cocerlas hay que quitarles el 
filamento y trocearlas. Las boby 
son largas y redondeadas y 
simplemente hay que cortarles las 
puntas. Se pueden dejar enteras, 
pero tambien se pueden cortar en 
trozos pequenos o en diagonal. 



QUITAR LOS HILOS DL 
LAS VAINAS 

F.n el caso dc los tirabeques y 
otras varicdades, rompa el pecfolo 
y estire el filamento. 



Desgranar 

Presione la base de la vaina del 
guisantc para abrirla, pase el 
pulgar por la vaina para retirar 
los guisantes. 



I Quitc cl peciolo dc la jttdia vcrdc 
y estire el filamento de la vaina. 
Haga lo mismo con la otra punta. 


2 Cortclas en diagonal con un 
cuchillo de cocinero. Si se van 
a cocinar con metodos de coccion 
rapidos, por ejemplo rehogadas, 
cortclas en trozos pcqucnos. 


H A B A S 

Las habas tempranas son blandas y tiernas y se pueden comer enteras. 
Siempre hay que cocerlas o hervtrlas al vapor, ya que algunas contienen 
toxinas que solamente se neutralizan al cocerlas. Las habas maduras 
son mds duras y hay que sacarlas de la vaina y pelarlas como 
explicamos a continuacion. 


Quite las habas maduras de la vaina igual quc los guisantes 
(vease supcrior) y tirc las vainas. Para pelarlas, 
blanquee las habas y con un cuchillo pequeno haga un A 

cortc cn un cxtremo. Aprictc cl otro extremo con los /jjto 
dedos para quc salga cl haba. 













































VAINAS Y MAfZ 


Quingomb6 

F.l quingombo, tambien conocido corno ocra, se snele servir cocido, 
generalmente entero en platos salteados y troceado en curry y en 
guisos. Se trata de una hortaliza muy popular en la cocina caribena por 
su propiedad natural para espesar (vease recuadro, derecha). 

Para cocer un quingombo entero, corte el extremo del tallo y recorte 
oara obtcncr una forma conica. Asi, se evita que la vaina sc agujeree y 
'ueltc sus jugos pegajosos (vease recuadro, derecha). 


Maiz 



rl mafz se puede comer entero. Generalmente, la panocha sin la farfolla se hierve y se 
sirve cntera con mantequilla, o se desgrana y se cocinan los granos. En la cocina 
mexicana, la farfolla se utiliza para hacer tamales. 


UN ESPESANTE 
NATURAL 


Fl qumgombo desprende un jugo 
pegrijoso cuando esta cortado. Fsta 
sustancia gelatinosa actua como 
espesante natural en el cunry picante 
y cn las sopas, !a mas famosa de eilas es 
el gumbo crioilo (vease pagina 28). Para 
que suclte e jugo viscoso, trocec !a 
vaina dcl quingombo. Ahora bicn, no 
hay que olvidar que si se cuece durantc 
muc ho hempo cl ;ugo se volvera muy 
viscosa Para e/rtarlo, cueza el 
quingombo hasta que este ’. emo y no 
ponga ios que son vieios y duros pues 
tienden a qucdar pegajosos. 


Mazorcas y granos 

j mazorca de maiz se puede hervir o hacer a la barbacoa, en ambos 
.:sos hay que quitarle la farfolla y los filamentos, o se puede desgranar 
utilizar los granos por separado. 




TAMALE5 


40 farfollas de mafz secas o frescas 
175 g de mant.eca 
450 g de harina de mofz molida 
3 dientes de ajo picados 

1 cebolla picoda 

/■* cucharadita de clavo molido 
'h cucharadita de canela mohda 

2 cucharados de mantequilla 
450 g de cerdo picado 

I guindilla roja sm semillas y 
finamente picada 
sal y pimienta recien molida 


I Para arrancar las farfollas, 
estirelas con fuerza. 


2 Quite los filamentos. 

La mazorca ya esta lista para 
haceria entera. 


3 Para desgranarla, sujete la 
panocha por el cxtremo del 
tallo y cortela con golpes suaves. 


Jtilizar las 

: ARFOLLAS D E 
M A I Z 

- *: Mexico, las farfollas de maiz 
cas se utilizan para hacer 
males (vease receta, recuadro, 
ierecha). Puesto que 
casionalmente se encuentran 
. cas, aqui las hemos utilizado 
:scas. Despues de arrancarlas de 
:s mazorcas fvease paso 1, 
perior), sequelas en el horno a 
' > C unos 30 minutos. 



I Ponga un trozo dc masa de 
harina de maiz en el extremo 
mas ancho dc la farfolla. Con una 
cuchara, vierta por encima un poco 
dc relleno picante. 



2 Envueiva cl relleno con ios dos 
lados largos de la farfolla. 
Despucs dohle los dos mas cortos 
y ate el paqucte con un bramante. 


Si utiliza farfollas secas, remojeias en 
agua fria durante I hora. Antes de 
relienarlas, ponga fas faifollas planas para 
que se sequen. Mezclc a manteca y la 
harina de mai'z hasta que forme una 
masa. Ponga un trozo pequeno de dicha 
masa en la parte mas ancha de la farfolla 
para hacer un rectangulo. 

Para el relieno, sofria el ajo, la cebolla 
y las espeoas en mantequi la Anada el 
cendo y ia gumdilla y cueza hasta auc la 
came este dorada. unos 5 minutos. 
Sazone bien. Con una cuchara, ponga el 
rellcno en el centro de la masa. 

Pnvuelva las farfollas alrededor del 
relleno y atelas con un bramantc. 
Cuezalas al vapor l hora. Antes de 
servir, qurteles el bramante. Abra las 
farfollas; el relleno se come con los 
dedos. 
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La familia de las 

CEBOLLAS 

Estas hortalixas son esenciales para dar un sutil sabor o como ingrediente principal. Si 
se preparao correctamente, desprenden mejor su sabor y se digieren con mas facilidad. 


CEBOLLAS SIN 
LAGRlMAS 


Una vez cortadaSr el olor- ce las cebdlas 
2u-ede resultar fuerte y los 

acsites volatiles que despren.de ri pueden 
picar a los ojoi y hacerios Ibrar Varios 
remedios pueden conthbtiii a a vidi este 
probiema, 

Uno do Igs rrdtrjdos consisto cn pelar 
las ceooljas surriergidas e^ 1 un necipiente 
cor agua y dejar que e agua do 
gnfo ccrra rhientras se van troceando. 

Otro conssste en dejiir Iel rai'z intacta 
m'entras se corta (yeose inferior), 

MiisL car un Lrozo de pan nwitras se 
cortan o trocean tamoidn puede ayudar 


Pelar y cortar cebollas 

Todas Lj$ ceboilas dehen pelarse antes de utiltzarse* Aqut mostramos la 
iecnica para cortar en anillos una ceboila entera. En el caso de ceballas 
mds pequenas y con forma de media luna , cortelas por la mitad, ponga 
la parte cortada hacia abajo y corte rodajas verticales. 



I Quite el extremo de la raiz sin 
cortarlo totaimentc. Pdc la 
ceholla con llti cuchillo pequeho. 


2 Ciorte el extremo duro de la raiz 
con uti CLichillo dc cocincro. 
Reservdo pnira utilizarlo en caldos. 


3 Sujete la ceholla y cortcla cn 
rodajas. Separe las rodajtis cn 
anillos. 


Cebollas cortadas en dados 

En muchas recetas las cehoilas se trocean o cortan en dados. Su tamano 
depende del grosor de los prtmeros cortes. Deje el extremo de la raiz 
intacto para que la ceboUa no se deshaga mientras la trocea; adenids, 
asttamhien evitard que ie haga Ilorar fvcasc recmdro, snperior). 



Ponga la partc cortada hacia abajo 
y haga una scric de cortes 
horizontales sin cortar ia rafz. 



3 Sujete hicn la ceholla sobre 1a tabla y cortcla transvcrsalmcntc cn dados. 

Si quiere Libtener dados mas pequehos T contimre troceando hasta que 
tengan el tamafi<> deseado. Ll extremo duro dc la raiz sc pucdc reservar para 
utilizarlo en caldos. 































I.A FAMILIA l)E LAS CF.BOLLAS 


Preparar cebollitas 

stjs cebollas pecjuehas cjuedan tttuy bien braseadas enteras o encurtidas. Su piel es fnuy ftna y puede resultar 
dificil de pelar. Si primero se ponen en agua caliente para que la piel se despegue un poco , serd rnds fdcil 


A J O 
M A C 


H A C A D O 




pelarlas. 


Escoja cabezas regordetas y duras 
y, anles de pelarlas, separe los 
dientes. 


I Ponj 
y cu 


Ponga las cebollas en un cuenco 
cubralas con agua caliente. 
elas en remojo unos minutos 
- ista que la piel se empiece a 
iblandar. 


2 1-scurralas, pongalas debajo del grifo de agua frfa y pclelas con un 
cuchillo pcqueno. Conserve todo el cxtremo del tallo que pueda para 
que el centro no se salga. 'Fire las pieles. 


CORTAR PUERROS 

os puerros limpios se suelen 
>cer enteros , $e brasean en caldo 
se hornean y gratinan. 

>5 puerros en rodajas se utilizan 
n quiches o se incorporan a 
: as y guisos. Los puerros 
rtados en dados se utilizan en 
- cocina francesa cldsica cottto 
matizante fvease pdgina 166). 
se van a cocer enteros , hay que 
. arlos muy bien para quitar la 
erra que puede haber entre las 
'xtjas. 


I Haga unos cortes en la parte 
verde del puerro; enjuaguelo con 
agua fria para quitarle la tierra. 


I Ponga la parte plana dc un 
cuchillo de cocincro sobre un 
dientc de ajo y golpeclo con el puno. 


2 CY)rtelo por la mitad. Ponga la 
parte cortada hacia abajo y 
luego cortelo transversalmentc en 
trozos anchos o cstrechos. 


3 Piquc el diente de ajo moviendo 
el cuchillo hacia delante v hacia 
arras con un movimicnto de 
balanceo. 


2 Pele el diente dc ajo y cortelo 
longitudinalmenre por la mitad. 
Quite el brote verde central. 


-ORTAR LAS CEBOLLAS TIERNAS A L 


as cebollas tiernas se utiltzan 
mucho en la cocina orientaf 
ivecialmente en los salteados 
ptdos y en las sopas. 
is cebollas tiernas cortadas en 
dajas o en tiras, con las partes 
a ncas y verdes y tambien se 
::an como condimento y como 
j nttcton de platos de arroz y 
ssta. o esparcidas sobre el 
. ado al vapor o braseado y en 
atos de carne. 



CORTAR EN TIRAS 
Quitc la parte verde oscura. Corte 
la parte blanca longirudinalmente 
por la mitad y despues cn tiras. 



CORTAR EN ANGULO 
Kmpiece por la parte verde y 
corte en angulo utilizando la linea 
de los nudillos como guia. Cortela 
hasta el extrcmo de la raiz y tire la raiz. 
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Hortalizas exoticas 

Cada vez se encuentran mas hortalizas de Africa, Asia, Sudamerica y Oriente Proximo 
en nuestros mercados. A veces son variedades exoticas de hortalizas familiares para 
nosotros como las herenjenas o los rabanos, pero tambien hay especies completamente 
nuevas que deben prepararse y cocinarse de forma diferente. En la pagina siguiente 
mostramos una serie de algas marinas secas. 


1 BtRENJENAS Hay muchas variedades 
de benenjenas ademas de la 
medrterranea que todos conocemos. 
Todas se preparan de la misma forma 
(veose pagina 178). 

2 BERENJENAS AMARIII AS Y BI.ANCAS 

Es muy probable que una de las palabras 
inglesas que significa berenjena eggptant 
(piiinta de huevo) se llamc asi por la 
forma y el color de esta variedad 
afrcana. 

3 Rai’z de i.oto Esta verdura. utilizada 
en la cocma chfna. forma al cortaria unas 
bomtas tiras que parecen bordadas. 
Antes de haceria. hay que pelarla y la 
came se puede cortar y hacer al vapor 
o salteada. 

4 Berfnjenas c.ijisante 5c trata de la 
variedad de berenjena mas exotica y 
proviene de Taitandia. Se utiliza entera 
en e! curry. tambien puede mducirse a 
pur£ para afiadtr a saisas picantes. 

5 Coloca.sia ; a piel dura de esta f'aiz 
tropical se ha de pelar La came se 
puede cortar a U 020 S y puede 
hornearse o hervirse. 

6 Mandioca lubemulo que contiene 
aimidon, parecido a la patata y que 
provier.e de Afnca y Sudamcrica. Se 
pela y cocma como las patatas. 

7 Berenjena taii andesa Esta 
berenjena verde se prepara como la 
blanca y la purpura. La ciame se corta 
er rodajas y despues se frie u homea 
Tambien sc utiiiza para encuriir. 

8 Salsifi lambien se conoce como 
planta de la ostra porque 
supuestamente su sabor se parece al de 
la ostra. Se pela, se corta en trozos 
pequehos y se hiervc. 
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ALGAS SECAS 


1 Wakame De sabor suave. Queda 

; en ensaJadas, sopas y salteados. 5e 
>jede tostar y desmenuzar sobre platos 

dearroz. 

2 Ar.\me De sabor delicado. Se utiliza en 
•- sopa japonesa m/so. 







»A 





3 Kgmhu Una especie de kelp seco que 
se utiliza para elaborar el dashi japones 
(veose pagma 18). 

4 Dulse De sabor salado y picante, 
queda espeaaimente bien en salteados 
y ensaladas. 



9 Moou Fsta hortaliza, tambien 
l-amada ribano blanco y daikan, se utiliza 
mucho en la cocina oriental. Se pucde 
cortar en tiras frnas y comer cruda o en 
rodajas finas para saltcar o cocer ai 
vapor. 

10 Lufa Calabaza comestible que se 
suele utilizar en la cocina oriental. Se ha 
de pelar y se puede cocer al vapor o 
saltear 

11 Melon chino A.NURGO Caiabaza 
comestible del Lejano Orierrte. cuya 
came debe saia^e para extracr sus 
jugos amargos. Despues la came se 
saltea o se frie removiendo a) estilo 
onental. 

12 Arruru/ oe las Antili as Raiz 
dura de p«l fuer.e que se utiliza en 
safteados de! sudcste asiatico. Una vez 
pclada. la came se puede cortar a tiras 
o en dados. 

13 Name Tub^rculo de Africa 
occidental y del Canbe que se Duede 
preparar y cocinar como las patatas. 

14 RAbano CARAMBANO Tarnbien 
llamado rabano vende, es una hortaliza 
asjitica bastante amarga que se emplea 
para encurtjdos y conservas, pero que 
tambien se puede cortar en rodajas muy 
fmas y saltear 

15 Jt'DIA VERDE EXTRAl.ARGA HortallZa 
asidtica que sc puede cocer entera o 
troceada en diagonal como la juds’a de 
enrame. 

16 Taro Rafz dura y hannosa del 
sudeste asiatico y de la Ind'a. $e ha 
de pelac cortar en rodajas o a trozos 
y hervir. 

17 ColirrAbano Se trata de una 
hortaitza europea poco usual que se ha 
de preparar y cocinar ccmo los nabos 
(veose pigina 166). 
































Hortalizas de fruto 

Las hortalizas de fruto, consideradas frutas por los botanicos porque contienen sus 
propias semillas, se preparan en la cocina como las hortalizas, Para los pimientos y 
chiles que tambien contienen sus propias semillas, veanse pagnias 180 - 181 . 


PELAR, QUITAR LAS SEM1LLAS Y PICAR TOMATE5 


Aunque los tomates a menudo se comen crudos u horncan enteros, en las recetas de salsas, sopas y guisos se 
sueien utilizar tomates peladas, sin semiUa y picados, como, por ejempto, la concassee francesa de tomates. 
Antes de blanquearlos hdgales un corte en fortna de cruz en la base. Es mejor quitarles ias semillas amargas. 



I Puictrque un corte en forma de 
emr y bknqueelos en agiici 
hirviendo durante 10 segundos, 
Escurraios y sumerjalos en agua 
helada. 


2 Saqut los tomate.s del agua 
y peiclos eon 3a punta de liu 
cuchillo pequeho. 


3 Corre el tomate por la mitad. 

Coja una de las mitadcs y 
exprimala pam extraer lns semillas; 
haga lo mismo con la otra mitad. 
Quite el corazon. 


4 Ponga cada mitad de tomate 
' con la partc cortada hacia. 
abajo, correia en tiras y esras 
transversnilmente en dados. 


MANZANAS DEL AMOR 


tl lonnate i ego a buropa dcsde d 
Nuevo Mundo er el siglo xvi, despues 
dc Que Hernan Cortes conquistase 
Mcxicc Unc de los prirneros nombres 
quc tuvo fijc «manzana del amoo, 
pommes (famonr en franofe. Puede que 
este ncmbre se debiese a su t"a;na de 
afnxB&faco. Es posibic que a^ prrmeras 
variedades fuesen de color amarilb 
anaranjado y de ahi su nombre italiano 
fxjmodor?), «rr'.iiruana dorada», o qoe el 
nornbre pomj di mot i. «manzanas 
moras», reilejase !a ruta que lo tnijc' 

;l Europa ;i tnnves de Espana. 



Hwtart.Cort&s. (M B5- 5 
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Salar berenjenas 

Para la mayorta de piatos no es 
necesario pelar las berenjenas. 5 in 
ernbargOt !as berenjenas pueden 
tener jugos amargos que es mejor 
eliminar anies de cocmarias, 

A esta tecnica se ie denomina 
salar y se aconseja er: ei caso de 
que las berenjenas se fnan en 
acette, pues endurece la carne, 
absorbiendo menos aceite durante 
ia coccion. 



Corte lti herenjena en rodajas. 
Ponga las rodajas en una sola capa 
en un coLndor. Espolvoree ias 
rodajas uniformeniente con sai y 
deje reposar unos 30 mimttos. 
Enjuague las berenjenas 
con agua fria 
y sequelas 
antcs lJ e 
rrefrlas. 


Prepararlas para hornear 

Para asegurarse de que ia carne de las berenjenas partidas 
por la mitad se cuece umformemente, se hacen unos 
cortes profundos en la superfiae cortada. Puede 
perfumar la carne introduciendo idminas muy finas 
de ajo en las incisiones antes de hornearla. 

Quirc d rallo y ei caiiz (el sombrerito que hay alrcdedor dd 
rallo) y corre 1a berenjena longitudinalmente por la mitad con 
un cuchilEo de cocinero, Practique unos cortes en forma dc cruz 
cn la supcrficie con un cucbillo puntiagudo y salelas. 


































HORTALIZAS DE FRUTO 


Preparar la calabaza 

La calabaza de verano de piel blanda que se puede comer crudct, como 
los calabacines, no se suele petar. Las calahazas de inviemo, como la 
calabam comun y la honetera y tienen una piel dura que se ha de pelar 
- una carne compacta que. se ha de cocinar. Las caiahazas pequems se 
pueden partir por la mitad antes de cocmarlas, pero las grandes se 
suelen cortar en dados. 





Los aguacates se suelen scrvir crudos, pero tambien se pueden cocer 
ligeramente. Fara pures y mojos se saca la pulpa del aguacaie partido 
por !a mitad y deshuesado (vease izquierda) y se aplasta, Para las 
ensahtdas, la putpa se pela y se corta en rodajas o en dados. Si se. corta 
con cuchillo o una cuchara de acero inoxidable y despues sc ptncela la 
superfi.de cortada con zumo de limdn y el aguacate no se oxida. 


ESPAGUETIS DE CAl.ABAZA 

Corte una cakbaza longitudinalmente por la mitad y con una cuchara quitc 
las semiilas. Pincele las superfkies coriadas con aceite de oliva y sazonelas 
bien. Homee a 1KO 30 imnutos. Con un tenedor, saque la carne; formara 
unos hiios parecidos a los espaguetis. 


Calabaza de beu.ota 

Cortc ia calabaza longitudmalniente 
por ta mitad, a traves del tallo. Con 
una euchara, quite las semillas v ia 
pulpa fibrosa y pele la pieL 


PREPARAR 
E L P E P I N O 

' os pepinos se suelen comer 
crudos y pero tamhien se pueden 
reducir a pure para sopas, rellenar 
y hornear o saltear. En la cocina 
rancesa cldsica stempre se pelan 
se salan (degorger.L 



m qniere consegui r un efecto 
decorativo, pcie el pepino con un 
rcanalador, mirando tiras dc piel 
. mtervabs regulares. Corteio en 
■ 'dajas, salelo y escurralo anrcs dc 
servir. 


Calabaza PEREGRINA 
Parta la calabaza por la mirad. 
Pelela y trocee la carnc. 


Deshuesar un 

AGUACATE 

Los aguacates que se sirven 
partidos con un aliho en su 
cavidad central no se pelan. 

Esta tecnica se utiliza para 
deshuesarlos; tambien se puede 
utihzar una cucharilla. 



Corte el aguacatc por la mitad 
alrededor del hueso. Gire las dos 
mitades hasta quc !as separe, Con 
cuidado, clave un cuchillo en el 
hneso y gireio un poco para separar 
el hneso de la pulpa. 


Pelar y CORTAR 
U N AGUACATE 



I Practique unos cortes 

longitudinales en la piel del 
aguacate, levante la piel por un 
extremo v estirda intentando no 
eogcr mueha carne. 


'++'■ - ■ 

- 



2 t.’orte el aguacate longitudinal 
o transversalniente en rodajas 
h’nas hasta el hueso v alrededor de 
el, para sacar la pulpa. 
Inmediatamente, pincde las rodajas 
con zumn de limdn. 
















































PlMIENTOS 

E1 pimienro dulce pertenece a la misma familia que la de los chiles, pero tiene un sahor 
suave, no picante, que se vuelve mas dulce a medida que madura. Se come crudo o 
cocido y es especialmente sabroso asado (vedse pagina 189). 


CORTAR PIMIENTOS E N TIRA5 Y DADOS 

I,o$ pimientos $e dejan enteros solamente para rellenarlos o asarlos (Vease inferior), de lo contrario se cortan 
en aros, en tiras o en dados para comerlos crudos o cocidos. Anles de cortarlos en tiras o en dados hay que 
partirlos por la mitad, quitarles el corazon y las semillas. 



I Con un cuchillo pcqueno, corte 
alrcdcdor dcl pcdunculo, cstireio 
y tirelo. Corte el pimiento 
longitudinalmente por la mitad, 
quite las semilias y las nerviacioncs 
blancas y tirelas. 


2 Ponga el pimiento sobre una 
tabla con ia parte de ia came 
hacia abajo y aplanelo con la palma 
de ia mano (de esta manera el 
pimiento se corta mejor). 


3 Con un cuchillo dc cocincro, 
corte cada mitad en riras 
iongitudinalcs dcl mismo tamaho. 


4 Si quicrc cortar cl pimicnto cn 
dados, sujcte ias tiras y cortelas 
transvcrsalmentc. Si quicre obtener 
dados mas grandcs, cortc las tiras 
mas anchas. 


COLORES DIFERENTES 


Los pimientos pueden ser de dfversos 
colores. Los rojos y ios verdes son los 
mas comuncs. pcro tambien hay 
pirrventos amarillos. naranjas, purpuras 
e induso blancos. Muchas veces, los 
diversos tonos indican difenentes 
estados de madurez. Por ejempio, el 
pirmento dulce comun esta menos 
maduro cuando esta verde; en ese 
momento tiene sabor a hierba. 

A medida que madura. el color cambia 
y puede pasar a ser rojc. amarillo. 
naranja o purpura y su sabor es mas 
dulce. En general. los pimientos verdcs 
pequenos son menos dulces y jugosos 
que los mas grandes de otros colores. 


Preparar un pimiento entero para hornear 



/.05 pimientos dulces son 
perfectos para rellenar y hornear. 
Son huecos y una vez que se les 
ha quitado el corazon y las 
semillas la parte superior cortada 
hace de tapadera y la piel sin 
pelar se mantiene compacta 
alrededor del relleno durante 
la coccion. La tecnica que 
mostramos a continuacion 
tambien se utiliza para cortar 
los pimientos en anillos. 

I Cortc el cuarto superior del 
pimicnto con cl pedunculo. 

No lo tire, reservelo para utilizarlo 
como tapadera del pimiento relleno 
durantc la coccion. 



2 Quite las semillas con la punta 
dc un cuchillo pcqucno o con 
una cuchara. E1 pimicnto ya esta 
listo para rellenarlo, ponerle la tapa 
y hornearlo. 
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I Extienda los chilcs sccos sobre la 
placa de horncar y tuestelos 
dcbajo del grill calientc dc 3 a 
5 minutos, dandoles la vucita con 
Tecuencia. 


3 Escurralos y machaquelos en un 
mortcro hasta que formen una 
?asra; despues tamice la pasta para 
zdminar la piel. 


Chiles 

Los chiles, extraordinariamente picantes, sc han de manipular con cuidado. Al margen 
de su variedad, tamano o color, las tecnicas para prepararlos son esencialmente las 
mismas. 


^QUE ES LO QUE PICA? 


E! mtenso sabor picante de los chiles 
proviene ce ia capsaicina. Esta sustancin 
acedos<i esta preserrte cn difcnentes 
cantidades en todas las partes del chile, 
pero especialmentc cn a membrana y 
en las sem-llas. Por esta raz6n, se suelen 
quitar estas partcs antes de la cocdon. 

En aigunas variedades de chiles, la 
capsaiana se neutraliza a medida que e- 
fruto madura y no pica tanto. Como 
nomna genenil. los chiles vcrdes son mas 
picantes que los rojos y 'os pequcfios 
mas que los grandes. pero no sicmpre 
es asf. Fntre los chiles mas picantes estan 
los habaneros y los diminutos 0|0S de 
pataro. Los m<is suaves sor : os platanos 
dulces y los verdes y fmos Anahesm. 
Pruebe >os diferertes upos hasta que 
encuentre el mas apropiado para sus 
necesidadcs; en el mertado apanecen 
continuamente nuevas variedades. 


Preparar chiles frescos 

Una vez abiertos, lus cbiles pueden irritar la piel fvcase recuadro , derecha), por lo tanto, hay que prepararlos 
con cuidado. Una vez cortados, hay que lavar muy hien el cuchillo, la tahla y las manos , cuidando de no 
tocarse los ojos. Algunos cocineros se ponen guantes de gorna para una proteccion adicional. 


Corte los chiles por la mitad 
longitudinalmente. Con un 
cuchillo pequeno, quite las scmillas 
y la membrana. 


2 Aplanelo con la palma de la 
mano y cortelo cn tiras 
longitudinales con un cuchillo de 
cocinero. 


3 Si quiere cortarlo cn dados, 
sujete las tiras y cortelas en 
dados dcl mismo tamano. 


Rehidratar los chiles secos 

Para guisar ; se pueden utilizar chiles secos en lugar de los frescos. 

I.os chiles secos se pueden machacar, desmenuzar (con semillas o sin ellas) 
o remojar y elaborar una pasta conuj en el ejemplo que aqui mostramos. 


Superior, dc izquierda a dcrccha: 

gorro escoccs, jalapeho, serrano. 
lnferior: habancro, ojo de 
pajaro, chile Caribe. 


2 Pongalos en un cucnco y 
cubralos con agua templada. 
Remojelos 1 hora. 
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Chiles rellenos 


Los cbiles rellenos son un plato tipico mexicano. En las fiestas es tfpico servir como 
aperitivo chiles rebozados en nna masa y fritos. A continuacion ofrecemos una receta 
mds ligera en la que los chiles se asan y no se rebozan; si lo desea puede realizar 

ambas preparaciones. 




PARA 6-8 PFRSONAS 

26 chiles variados (jalapenos, 
pohlanos , Anaheim rojos y 
amarillos, gorru escoces) 

Aceite vegetal para fretr 
225 g de queso Cheddar rallado 

225 g de carne hlanca de 
cangrejo (fresca , congelada o 
enlatada) 

2 cucharadas de cilantro fresco 
picado 

Zumo de 'h lima 


Prepare los chiles (vease recuadro, 
inferior). Caliente 3 cucharadas 
de aceite en una sarten y 
frialos de 3 a 5 minutos, dandoles 
la vuelta para que se cuezan 
uniformcmentc. No los ponga 
todos a la vez para quc la sartcn 
no cstc dcmasiado llcna. 
Escurralos sobrc papcl dc cocina. 

Para rellenarlos de queso, 
introduzca con los dedos el queso 
rallado cn los jalapcnos y los 
poblanos, aproximadamente 
1 cucharada para los primeros 
y 3 para los segundos. 

Para rellenarlos de cangrejo, 
quite los trozos de caparazon y de 
cartflago que puedan quedar en 
la carne de cangrejo (si utiliza 
cangrejo congelado o enlatado, 
escurralo bicn). Dcsmcnucc la 
carne de cangrejo con un tenedor 


y mezclela con el cilantro 
picado y el zumo de lima. Con 
una cuchara, introduzca el relleno 
en los chiles Anaheim amarillos 
y en los gorros escoceses. 

Para asarlos a la parrilla (todos 
los tipos) ponga los chiles sobre 
una placa dc horncar y coloqucla 
debajo del grill caliente unos 
2 minutos, el tiempo necesario 
para que el queso se derrita. 

Para frcirlos (los jalapenos y los 
poblanos rcllcnos y los Anaheim 
rojos enteros), prepare el 
rebozado ( vease recuadro, 
derecha). Caliente 8 ml de aceite 
en una sarten grande. Sujete los 
chiles por sus tallos, introduzcalos 
en la masa del rebozado y frialos 
hasta que esten dorados, unos 
2-3 minutos. Escurralos sobrc 
papcl de cocina antcs dc servirlos. 


Preparar los chiles 

La tecnica que explicamos a 
continuacion es apropiada 
para los jalapenos y los 
poblanos, ast como para los 
Anaheim rojos. La forma del 
chile se mantiene, por lo que 
se puedeti rellenar enteros. 
En el caso de los chiles cuyo 
extremo superior es 
redondeado como los 
Anaheint amarillos y los 
gorros escoceses, corte la 
parte superior y saque las 
membranas y las semillas. 
Reserve los somhreros para 
utilizarlos como tapas. 



Haga un corte longitudinal a un 
lado del chile con un cuchillo 
pcqueno. Con los dedos, abra 
con cuidado el corte para 
cxponer las semillas y el centro 
del chile. 



Pasc cl dedo por el interior del 
chile de arriba hacia abajo para 
sacar las semillas. Lavese bien las 
manos a continuacion porque los 
aceites volatiles de los chiies son 
irritantes. 
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MASA PARA FREIR 
CHILES 


100 g de harino 
Una pizca de sal 
I huevo 

100 m/ de leche 



Ponga la harina y la sal en un cuenco 
y haga un hueco en el centro. Bala 
ligeramente e ! huevo y viertalo en el. 
Mezcie gradualmentc la harina de los 
lados con el huevo con la ayuda de una 
cuchara de madera. Cuando casi todo 
este ncorporado. ahada la leche 
batiendo hasta consegur una masa 
homcgcnea. Si es necesario, tamicela 
para eliminar 'os grumos (vease 
pagina 39), 
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Hervir 

Las hortalizas hervidas tienen un sabor natural. Las hortalizas de raiz se han de poner 
en agua fria y llevarlas lentamente a ebullicion. Por el contrario, las verdes se han de 
poner en agua hirviendo. 


TIEMPOS DE COCCION 
EN EL MICROONDAS 


bJ nvcroondas cuece kis verdums 
rapidamente con una canbdad mfnima 
dc agua, de manera que comervan sus 
nutnemes, textura y co/or. Estos Oempos 
corresponden a 22S g en aparatos de 
600-700 vatios al 100 % de su pofenc/o. 


• BRtCOL / COUFLOR 
(RAMITOS) 37,-4 mmutos 


• COLES DE BRUSELAS 5 minutos 


• GUISANTES (DESGRANADOS)/ 
TIRABEQUES 4-5 minotos 


• JUDIAS VERDES 6-7 m.nulos 


• ZANAHORIAS (EN RODAJAS) 
5-6 /. minutos 




IUBERCULOS 

Es importante cocer bien los tuberculos. Si no estdn lo bastante cocidos 
quedan duros, y si estdn demasiado bervidos pierden textura y sabor; 
incluso pueden quedar demasiado blandos. 


2 Cuezalas lentamenre hasra que 
csten hlandas, de 12 a 
20 minutos, scgun la 
clase dc tubcrculo o 
raiz. Para saber si 
estan cocidas, 
pinche el centro 
con la punta de 
un cuchillo: ha 
de entrar con 
facilidad. 




I Ponga las hortalizas en una 
cacerola. Cuhralas con agua fria 
y salclas al gusto. l.leve el agua a 
ebullicion y tape la cacerola. 


Verduras 


Esparragos 


Cuando solo se hierven hasta que estdn tiernas , las verduras tienen un 
color intenso, conservan gran parte de sus nutrientes y un sabor muy 
fresco. Si se cuecen en exceso, pierden color y se ablandan. 



I Ponga agua en una olla grande y 
llevela a ebullicion. Sale al gusto 
y ahada las verduras. Hiervalas sin 
tapar hasta que esten tiernas, 

1-4 minutos. 



2 Escurra las verduras y pongalas 
cn un cuenco con agua helada 
para enfriarlas. Escurralas y sfrvalas 
frias o calientelas otra vez con aceite 
o mantequilla. 


Los espdrragos se hierven con las yentas hacia arriha para que los tallos 
se cuezan en el agua hirviendo y las yemas con el vapor de la superficie. 
Esta olla para cocer al vapor es especial para los espdrragos, pero 
tambien se pueden cocer en una sarten honda y en posicion horizontal. 



Ponga los manojos de esparragos 
(vease pagina 163) con las yemas 
hacia arriba en la cesta de la olla 
para cocer al vapor. Vierta 10 cm de 
agua en la olla, llevela a cbullicion y 
sale al gusto. Ponga la cesta dentro 
de la olla, tapela y deje coccr 
lentamente hasta que los tailos csten 
tiemos, de 5 a 7 minutos. Saque la 
cesta, escurra los esparragos y 
sirvalos con mantequilla derretida o 
con una salsa holandesa {vease 
pagina 226). 
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COCER AL VAPOR 

Las hortalizas cocidas al vapor producido por agua apenas agitandose quedan tiernas 
pero crujientes y conservan todos sus nutrientes. Pucde urilizar un tamiz dispuesto 
sobre una cacerola o un recipiente especial para cocer al vapor como este. 


Metodo convencional 

Con una olla de acero inoxidable con una cesta acoplada que se puede levantar , resulta fdcil 
cocer al vapor varias hortalizas juntas (zanahorias , calabacitas y judias verdes). El agua ha de 
agitarse suavemente, no dehe hervir. No sale las hortalizas, pues pierden humedad y color. 



TIEMPOS DE 
COCCION AL VAPOR 


BRIrCOL / COUFLOR / 
JUDIAS VtRDES 8 minutos 


• CALABAZA 5 minutos 


COLFS DE BRUSELAS / COL / 
ZANAHORIAS / HINOJO 
10 minutos 


• ESPINACAS l -2 minuto$ 


• GUiSANTES 2-3 minutos 


• PATATAS (NUFVAS) 12 minutos 


I Lleve 2,5 cm de agua a 
ebullicion en el rccipiente 
nferior. Introduzca la cesta con las 
hortalizas. 


2 Cuando el vapor empicce a 
subir, tape y cueza las hortalizas 
hasta que esten tiernas (vease tabla, 
derccha). 


Saque la cesta y enfrie ias 
hortalizas debajo del grifo del 
agua fria. Vuelvalas a calentar y 
sazonelas. 



Verduras cocidas al vapor en cesta de bambu 

' <>$ recipientes orientales para cocer al vapor se acoplan perfectamente a los woks o cacerolas y 
pueden apilar para cocer diferentes alimentos por separado. Si quiere que las verduras tengan 
■ f! aroma y un sahor delicado, ahada condimentos al agua antes de que hierva, como un 
'amillete de hierbas aromdticas, pimienta en grano, ams, hierha de limon y cilantro. 


I Ponga las hortalizas mas duras 
en Ia cesta inferior y las mas 
r.ernas en la superior. Cubra la base 
de un wok con agua y llevela a 
ebullicion. 


2 Ponga las cestas sobre una 
trcbede dispuesta en el wok. 
Tapelas y cuezalas al vapor hasta 
que estcn tiernas (vease recuadro, 
superior derecha). 
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Asar y hornear 

Muchas hortalizas, especialmcnte las raices fibrosas y los tuberculos y las hortalizas de 
fruto, quedan muy bien asadas u horneadas con una salsa. El largo tiempo de coccion 
hace que queden tiernas e intensifica su sabor. 


TIEMPOS DE COCCION 


Los liempos que domos o conanuadon 
son pora osor hortalizas con aceiie de 
oliva a 200 °C fvease pagina siguientc). 
Todos los hempos son aproximodos. 


• BERENJENAS 30 m.nutos 


• BONIATOS 45 minutos 


• CAIABAZA DE INVIERNO 
45 m.nutos 


• CHIRIVIAS 30-45 minutos 


• NABOS 30-45 mmutos 


• ZANAHORIAS 45 minutos 


Patatas asadas 

Si desea que las patatas queden crujientes por fuera y blandas y cremosas por dentro , el truco consiste en 
hervirlas ligeramente, dejarlas enfriar y despues asarlas. F.s esencial que el aceite y el horno esten muy 
calientes. Para otro metodo allernativo de asar patatas , vease pdgina siguiente. 




I Pclc las patatas. Deje las 
pequcnas cnteras y trocee las 
grandes. Hiervalas cn agua salada 
durante 10 minuros, escurralas y 
dcjelas enfriar. 


2 Entallc las patatas con un 
renedor (para quc quedcn 
crujientes). Vierta 1 cm dc aceite cn 
la fuente de hornear y calienre el 
horno a 200 °C. 


3 Ahada las pataras a la fuente y 
deles la vuelta para que se 
cubran de aceite. Vuelva a poner la 
fuente en el horno y asc las patatas 
durante 1-1 l /< horas, dandoles 
vuelta dos veces. Escurralas. 



Flores de ajo asadas 

EI ajo asado tiene un sabor mds suave y dulce que el crudo y se puede 
utilizar como deliciosa guarnicion y como aromatizante. Ase las 
cabezas de ajo enteras con la piel al mismo tiempo que la carne. 
Cortadas decorativamente en forma de flor ; constituyen una atractiva 
guarnicion. 




Remolacha asada 

La remolacha asada no se pela para que no 
desprenda sus jugos. Corte la parte superior ; 
pero deje los tallos intactos. 


Corte la parte superior de las cabezas dc ajo, cortando los dientes. 
Pongalas cn una fuente refractaria con la partc cortada hacia arriba. 
Pincclclas con accite de oliva y aselas a 180 °C unos 50 minutos. 


Envuclva la remolacha en papel de aluminio y asela a 150 °C durantc 
1-17' horas. Dcjela cnfriar y pclela. Antes de servirla, pongale un poco 
de mantequilla y sazoncla con pimienta negra y sal marina gruesa. 







































ASARYHORNEAR 


PlMIENTOS ASADOS 


Los pimientos asados tienen un sabor muy dulce y ahumado. Siempre 
*- pclan y su carne, que queda bastante blanda , se corta en tiras o en 
ados para degustarla sola o como ingrediente de otros platos. 




I Ponga el pimienro en la fuente 
dcl horno. Aselo a 200 °C, unos 
*-12 minutos, o hast«a que la picl 
-:c qucmada; dele la vuelta una 

TC2. 


2 Ponga cl pimiento en una bolsa 
de phistico, aniidcla y deje 
enfriar el pimicnto. 


3 Saquelo de la bolsa, lcvante la 
picl quemada con un cuchillo 
puntiagudo y pelelo. 


Asar con aceite de oliva 

ste metodo rdpido y facil para asar hortalizas se utiliza mucho en los 
::ses mediterrdneos. Para que las hortalizas tengan tnejor sabor, utilice 
--c ite de oliva extra virgen de muy buena calidad, sal marina gruesa, 
mienta negra recien molida y hierbas como romero y tomillo. 



Patatas 

~ ga trozos de patata, pommes 
•jteaux como aquf (vease 
na 168), cn la fuente 
*el homo. Rociclas con 
1 -4 cucharadas dc aceite de oliva, 
rrbas frescas picadas y sazonelas 
. »n sal y pimicnta al gusto; 

ezdclas bien. Aselas a 200 °C 
s.os 45 minutos, hasta que esten 
. radas; dcles la vuelta una vez. 


R.ATATOUILLE 
Ponga rodajas de calabadn, 
pimientos, bcrenjenas y cebollas 
en la fuente dcl horno y anada un 
ramillete de hierbas aromaticas 
(vease pagina 185). Rocfe con 
3-4 cucharadas de accitc de oliva, 
ajo machacado y sal y pimienta al 
gusto; mezclclo todo bien. Ase a 
180 °C durante 1 hora v deles la 
vuelta una o dos vcces. 


Patata s 

GRATINADAS 

Gratinar consiste en dorar una 
preparacion en un recipiente poco 
hondo, cubriendola con queso 
hasta que queda dorada y 
crujiente. T.as patatas en el cldsico 
gratin dauphinois fvease recuadro, 
derecha) se hierven ligeramente en 
leche antes de asarlas. De esta 
rnanera, tienen un sabor mas 
suculento y se cuecen en el tiempo 
previsto. 



Una pizca de ajo 

Para obtener un sutil sabor a ajo, 
cortc un diente de ajo por la 
mitad y friegue la supcrficie 
cortada por la fuentc. El jugo del 
ajo no cs tan fuerte como su 
carnc. 


t 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Asado rApido 

Este metodo es perfecto 
cuando solo se quieren asar 
uno o dos pimientos. 



P<nche el pimicnto con un tenedor de 
mango largo. Pongalo sobre la llama del 
gas y dele la vuelta lentamente hasta 
que la piel quede chamuscada. 


GRATIN DAUPHINOIS 


I kg de patatos 

I ramillete de hierbas aromaticas 
nuez moscada recien molida 
sal y pimienta blanca 
500 ml de leche 
I diente de ajo parbdo por la 
mitad 

25 g de mant.equilla ablandada 
150 ml de crema de leche espeso 
100 g de queso Gruyere rallado 

Pele las patatas y cortelas en rodaias 
finas. Hierva la leche en una cacerola. 
anada el ramillete de hierbas y la nuez 
moscada, sal y pimienta al gusto 
Agregue ias patatas. dcje que ’a leche 
vuelva a hervir otra vez. baje el fuego y 
cuezalas 10-15 minutos. Escurra las 
patatas y reserve la eche Friegue el ajo 
por el >nterior dc una fuente nefractaria 
de 22 x 33 cm. Engrasela con 
mantequilla. ponga capas de patatas y 
sazone cada una. Ahada la crema a la 
leche. hiervala y viertala sobre las 
patatas. Esparza por encima el queso 
Gruyerc rallado y hornee a 200 °C 
unos 40 mmutos. Para 4 personas. 
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Freir 


Las hortalizas se pucdcn freir en abundante aceite o por inmersioo, en poco aceite 
o pueden frefrse a la vez que se remueven. Tambien se frien como parte de otro 
proceso de coccion: cuando se prepara una cacerola. Las verduras que vayan a freirse 
han de cortarse en trozos para que no sc quemen por fuera antes de cocersc por dentro* 


T R U C O S D E 
C O C ! N E R o 


Cartijcho D E PAPEL 
SUI FURTZADO 



Doble un cuadrddo de pdpe: por 
mrtad, vuclva a doblarlo por la m tad 
> haga un triangulo, Ponga la punla 
estreoba dd ' dfinguio en c centro de 
a cazuAa y corLe el spbrante. 


Ablandar y glasear 


Estas dos tecnicas se utilizan en \a 
cocina (rancesa. Las bortalizas 
troceadas en dados fvease 
mirepotx, pdgina 166) se abhndan 
antes de empezar a prepamr la 
sopa, para que se cuezan en sus 
propios jugos y conserven su sabor 
sm dorarse. Para euitar ia 
evaporacion, se tapan con papei 
sulfurizado y para que este se 
ajuste al recipiente se puede doblar 
formando un cartucho fvease 
recuadro, izquierda). Ei glaseado 
es la tecnica cidsica que se utiliza 
para aportar el toque final a las 
hortalizas torneadas (vca.sc pdgina 
167 J; ddndoles un aspecto 
atractivo y brillante. 



Ablawdar 

Derrita 1-2 cucharadas de 
niantequilla en una caceroia. Ponga 
las hortalizas, rocfelas con agua, 
sazortelas, Cubralas con papcl 
sulfunyado. Cuezalas a fuego lcnto. 



Glasear 

Derrita 2 cucharadas de 
mantequilla con 1 de agua y 
'i de aziicar. Anada las hortalizas 
y cuezalas a fuego vivo; remucva 
unos 2-3 minutos. 


Tortitas de hortalizas 


F R E f R REMOVIENDO 


Las hortalizas cortadas en juliana y unidas con una masa se pueden 
freir para obtener tortitas crujientes o el rosti. En este caso , se ha 
empleado una mezcia de patatas, zanahorias y calabacines. 


hsta tecnica oriental es exceiente para las hortalizas, ya que quedan 
crujtentes, llenas de nutrientes y cofor. Para obtener los mejores 
resuliados, cortelas en juliana o en lazos fveanse pdginas 166-167). 



I Prepare una masa con 50 g tle 
harina y 1 hucvo y sazonela al 
gusto. Anadaie 250 g de hortahzas 
en iuliana. Vierta cucharadas de ia 
mezda en una sartcn antiadherente 
con aceite caliente. 



2 Fria las tortitas a fuego 

moderado. deies la vuelta una 
vez con una espatula, hasta que 
esten crujicntes y doradas por 
ambos lados. 3-4 minutos. 
Tsciirralas bien antcs dc servirks. 



Ponga unas hortalizas hrmcs preparadas (aqm zanahorias y tirabeques) 
en un poco de acettc cn un wok< Frialas removiendoias a fucgo vivo 
2 minutos, anada las blandas, como hrotes de soja, y prosiga 
removiendo 1 minuto. Sazonclas y sirvalas snmediatamentc. 


































Freir patatas por inmersion 


La forma francesa de fretr las patatas por inmersion consiste en freirlas dos veces para que queden muy 
crujientes. Primero se frten hasta qtte se ahlandan, se dejan enfriar y se vuelven a fretr a una temperatura mas 
alta. Para cortarlas de diferentes formas, vcase pdgina 169. Los nidos de patata se utilizan en la coctna 
francesa cldsica para albergar hortalizas minuscuias y cortadas en dados; el molde en forma de nido que 
se necesita para cocerlas se pue.de comprar en tiendas de ulensilios de cocina. 



I Callcntc el accitc a 160 rt C. 

Sumcrja las patatas en el aceite 
dLirante 5-6 minutos. Saquelas 
dejeias cnfriar, aumcnte la 
T-.mperatLira del aceite a 180 ; C y 
:ria las paratas otra vez hasra que 
.atcn crujieateSj 1-2 minutos. 


2 .Saque la cesta dei aceite y 
escurra todo el aceitc quc 
pueda. Vierta las patatas sobre 
papd de cocina para quc ahsorba 
el resto dc accitc. Saldas antes de 
servi rlas* 


NlDOS DF PATATA 
Presione patatas paja {vease 
pagina 169) cn un molde de nido. 
Friaias por inmersion a 180 'C 
durante 3 minutos hasta que estcn 
crujientes y doradas* Escurralas 
y saquelas del mokie. 


Primero la 

SLGURIDAD 

* ULi ice unn fn&idbni honda. o una 
sarben honda, dc fondo gnjeso. 

* No llene rcas de la miiad de la 
frcidora con aceite y los woks un 
terdo. UtiEice un w-efc con dos asas. 

* Seque. bien los afimeritos antes de 
freirlos para qge el acede no salpique. 

* El mango de la ^arfer :>iemprs ha de 
estar' hacia adentro. 

■ Limpic inmediatamenrte el aceite que 
haya sa picado y asegurese de que er : 
cl cxterior dc la sarten no hay grasa 

* Nunca de-e una sarten al fuego sm 
vigilarla. 

" Tenga ccrca una manta pa^a el fuego. 


A L A PARRILLA 

Con esta tecnica se utiliza una 
parrilla fveasc pdgina 141) para 
freir las hortalizas y para marcar 
su superficie con \a parrilla. 



A L G A S CRUJIENTES 

\iinque se sirven con el nombre de afgas, esta espectalidad china es en 
■■ alidad un plato de hojas de col verde cortadas muy finas y fritas hasta 
juedar crujientes. Cuanto mds seca estd la cof es mds fdcil conseguir 
alga>> crujiente sin perder su profundo color verde. 


I l.lene un tercio de un iro^ con 
aceite y calientelo a 180 'C. 

- :■ duzca cl fuego Jigcramente y 
sr.ada ias tiras verdes a puhados, 

: L-mucvalas constantcmente con 
_ g palillos para que se separen. 


2 Saquelas con una espumadera en cuanto empiece a o£r un ligero tintinco 
v escurralas bicn. Sirvalas calientes. con sal y azucar al gusto. Si quiere, 
tambicn puede espolvorearlas con nn condimento chino cspecial, en esre 
caso, pescado frito molido. 



Corte Ias hortalizas (aqui hinojo, 
cala bacin, berenjena v pimiento 
rojo) cn tro/os y mezdelas con 
aceite dc oliva, zumo dc limon, 
hierbas frescas picadas y 
condimcntos. Calicntc la parriIl.a, 
Ponga las hortalizas sobre la 
parrtUa y cuezalns 5 minutos 
hasta quc cstcrt tiemas* 
























PURES DE HORTALIZAS 
Y MOLDES 

Las hortalizas cocidas y blandas son una guarnicion muy tipica para la carne, las avcs 
y el pescado y ofrecen un contraste de color y textura. Se pueden reducir a pure o se 
les puede dar forma en moldes y luego hornearlas. 


PURE DE PATATAS 


Para conseguir un buen pure de patatas 
hay que utilizar las patatas hannosas 
adecuadas ( veosc pagina 169; Una vez 
hecho el pure. escoja uno de ios 
ingnedientes —todos son vanaciones 
sobre el mismo tema— para conseguir 
una preparacion suave y cremosa. Antes 
de servirlo, sazonelo a; gusto con sal y 
pimienta recien molida. 

• _eche caliente y una cantidad 
generosa de mantequilla sin sal; 
tambien puede agregar crema de 
eche. 

• Crcme frafche y aceite de olrva. 

• Acerte de oliva y ajo picado. 

• t eche caliente cremosa o crema de 
eche y pulpa de ajo asada (veose 
oagma 188). 

• Crema de lcche o icche cremosa, 
mantcquila sin sai y queso Gruyene 
'-allado. 


COCER LA5 E5PINACAS 


Lave bien las espinacas y parta las hojas. 
Aunque las espinacas se pueden cocer 
en abundante agua hu viendo es mucho 
mejor hacerlas al vapor o salteartas para 
que conserven sus vitaminas, minenles 
y color. Si las cuece a! vapor. no ha de 
ponedes mas agua que ia que se queda 
en las hojas al lavarlas, se haran en unos 
pocos minutos. $« las saftea. cuezalas 
rapidamente, sm dejar de removerlas, en 
un poco de aceite de oliva. 


Preparar pures 

Para reducir a pures las hortalizas 
de hoja (Vease inferior) puede 
utilizar un robot electrico o una 
hatidora. Para los tuberculos 
cocidos, como las zanahorias , 
puede utilizar un aparato 
electrico, pero si las aplasta y 
despues las tamiza , conseguira 
una textura mas delicada; 
utilice un tamiz de tamhor con 
una malla muy fina. Nunca ponga 
las patatas en un aparato electrico 
pues quedan muy pastosas; utilice 
un pasapures o aplastador. Si 
quiere ohtener nn pure con una 
textura muy fina, utilice un tamiz 
de tambor o un pasapures. 


Tamiz de tambor 
Sujete bien el tamiz sobrc un 
cuenco y presionc las hortalizas 
cocidas contra la malla con una 
rasqueta de plastico. 


Pasapures 

Ponga las patatas cocidas en el 
pasapurcs colocado sobre un 
cucnco; girc la manivela para que 
las patatas pasen del pasapures al 
cuenco. 


Tl M B A L E S 

l.os pures de hortalizas, por ejemplo el de las espinacas , quedan muy bien si se cuecen en pequehos moldes 
individuales que se vuelcan al servirlos. Otras hortalizas apropiadas son las zanahorias , el brecol y los 
guisantes. Si quiere, puede enfondar el molde con hojas de espinacas blanqueadas (Vease pdgina 77); esto 
queda especialmente bien si el pure del molde es de un color que contraste con las hojas. 



I En una batidora reduzca a pure 
300 g dc espinacas cocidas, 

3 huevos, 250 ml de crema de leche 
y sal y pimienta al gusto. Viertalo en 
ilancras enmantecadas de 150 ml. 



durantc 10 minutos, o hasta que el 
purc estc compacto y al introducir 
una broqucta csta salga limpia. 


Saque los moldes del bano 
Maria y paseles un cuchillo por 
el interior para separar el pure. 
Ponga el molde boca abajo sobrc un 
plato y con cuidado vuelque el purc. 
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LEGUMBRES, CEREALES Y FRUTOS SECOS 


Legumbres 

Judfas, guisantes y lentejas, las semillas de las plantas con vainas, se conocen como 
legumbres. Ricas en minerales, vitaminas y fibra y, sin embargo, bajas en grasa, son 
imprescindibles en la cocina. A continuacion veremos como se preparan y se guisan. 


TIEMPOS DE COCCI6N 


Todos los vempos son aproximodos y 
comesponden 0 .'egumpnes nemq/odcs. 


Remojar y cocer 

Las judias, los garbanzos y los guisantes se han de remojar para que se ablanden antes de cocinarlos; las lentejas 
no. El metodo rdpido es una alternativa al que aqut presentamos: hiervalas en abundante agua durante 2 minutos , 
tdpelas y dejebs remojar 2 boras. Hay que sazonar las legumhres despues de guisarlas. 


• GARBANZOS 
l 'h -2 horas 


• HABAS 

-I /.• horas 

* JUDIAS ADUK3 
30-45 minutos 


JUD!AS ARRINONADAS 

I -1 'L horas 



• JUDIAS BLANCAS 
I 'A horas 


• JUDIAS DE CARETA 


I Ponga las judias en un cuenco 
grande. Cubralas con agua frfa. 
Remojclas dc 8 a 12 horas. 


2 Escurralas en un colador; 

enjuaguelas bien con agua fna 
del grifo. 


3 Hierva las judias en agua sin sal 
durante 10 minutos. Baje el 
fuego y cuezalas (vease izquicrda). 


I hora 




► JUDIAS DE SOJA 
I h-2 horas 


• JUDIAS HARICOT 
I /■ horas 

■ JUDIAS MANTEQUERAS 
I hora 


• JUDiAS MUNGO 
45 minutos 


• JUDfAS NEGRAS 
l-l 'h horas 


* JUDfAS PINTAS 
I hora 


Frijoles 

R E F R I T O S 

Estas judfas se frten dos veces, de 
aht su nombre. Sofria cebolla 
picada en aceite, anada 
judtas pintas cocidas y un poco 
de su agua de coccion, y frt'alo 
todo junto , aplastando las judias 
para que formen una pasta. 
Pongalas en la nevera toda la 
noche y vuelvalas a fret'r basta 
que esten crujientes. 


Primera fase 

Afiada las judfas cocidas a la 
ccbolla y el aceite y aplastelas. 


Segunda fase 

Remueva la pasta de judias a fuego 
vivo hasta quc este crujientc. 
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Primero la sf.guridad 

Muchas legumbres contienen toxmas 
daninas, por lo tanto es importante 
hervirlas vigonosamente durante 
10 mmutos al inioar la coccion: de esta 
manera se destruyen sus toxinas. 


Circulo cxtcrior, dc izquicrda a 
dcrccha: judias de soja, jud * 1 ^ 
dc carcta, judfas ncgras, 
judias mantcqucras, judias 
arrinonadas, guisantes 
amarillos, judias 
mungo 

Circulo interior: 
judias aduki, 
garbanzos, 
judias blancas 
judias haricot 


































FALAFEL 




Ljs legumbres son perfectas para bacer pastelitos, se reducen 
\icilmente a pure , armonizan con condimentos como el ajo, 
h cebolla, las hierbas y las especias y mantienen su forma. 
Los falafel (Vease recuadro, derecha) de Israel son 
:radicionales, pero puede hacerlos con otras legumbres. 

Aqut hemos mezclado garbanzos y habas secas. 


I Remojc y cueza 

las legumbrcs escogidas, 
escurralas y rcserve el liquido de 
coccion. Pongalas en un robot con 
un poco del h'quido de coccion y 
rcduzcalas a pure. Pongalas cn un 
cuenco y mezclelas bien con los 
condimentos. 


2 Con las manos mojadas (de esta 
manera la pasta no se pega), 
haga bolas dcl mismo tamano, 
aplanelas para obtener ovalos de 
2,5 cm de grosor. 


200 g de garbcinzos remojados, 
cocidos y reduodos a pure 
5 dientes de ajo, fmamente picados 
I cebolla fmamente picada 
4 cucharadas de olantro fresco 
picado 

I cucharada de harina 
I cucharada de comino molido 
I cucharada de malagueta 
sal, pimienta y cayena 
aceite vegetal para freir 

Mezcle os ingredientes y delcs forma de 
boias. Friaias en aceite caliente hasta que 
esten doradas por ambos lados. 

3-4 minutos. Escurralas. Para 4 personas. 


PURES D E LEGUMBRES 

Las legumbres reducidas a pure con aceite de oliva y ajo constituyen 
unos mojos y guarniciones cremosas excelentes. Aqui se hatt utilizado 
garbanzos para preparar el hummus de Oriente Proximo; otras 
posibilidades son las judtas blancas, negras, arrihotiadas o lentejas. 

Si desea un sabor picante, atiada unos chiles secos tnachacados. 



Preparar dhal 

Aunque resulta confuso, dhal es el notnbre de este especiado plato indio 
>' de la legutnbre, de la que existen cientos de variedades diferentes. 

En este plato se han utilizado lentejas amarillas channa dhal, pero $e 
pueden sustituir. Para darle un toque especial, ponga por encima el 
tipico tadka; ajo en rodajas y cayena fritos en mantequilla clarificada. 



I Rcduzca a pure unos garbanzos 
cocidos en un robot con un poco 
de su Ifquido de coccion, sal y ajo 
aplastado al gusto. 


2 Anada aceite de oliva a travcs 
dcl tubo, zumo de limon al 
gusto y 1-2 cucharadas de agua 
calienre. 


I Frfa cebollas y ajo en 
mantequilla clarificada con 
garam tnasala y chile en polvo. 
Ahada las lentejas y frfalas. 


2 Cubra las lentejas con caldo o 
agua y cuezalas hasta que estcn 
tiernas. Rcmuevalas a menudo y, si 
es nccesario, ahada mas h'quido. 



Hilcra supcrior, 
de izquierda .JtBgH 
a derecha: 
entejas de 
Puy, verdes, 9 
marroncs 
Hilera inferior: 
entejas rojas, amarillas 


TIEMPOS DE COCCION 


Todos los Dempos son aproximodos. No e$ 
necexit 10 remojar las lentejos antes dc 
cocerias 


• LENTEJA5 MARRONES/AMARILLAS/ 
VERDFS (PUY) 30-45 minutos 

• LENTEJAS ROJAS 20 minutos 


































LEGUMBRES, CEREALES Y FRUTOS SECOS 


COCER EL ARROZ 

Desde los aromaticos pilafs hasta los risottos, el arroz es la base de un sinnumero de 
platos. Como no todos los granos se cuecen de igual forma, es esencial escoger el 
arroz adecuado —y la tecnica culinaria — para el plato que se quiere elaborar. 


Metodo del 

AGUA CALIENTE 


El arroz blanco o el integral 
americano de grano largo se 
pueden cocer en una gran 
cantidad de agua birviendo sin 
necesidad de calcularla. Despues 
de cocerlo , escurralo y 
enjuaguelo. Enjuagarlo sirve para 
quitarle el almidon y para que los 
granos queden separados y secos. 
El arroz se puede enfriar y 
despues recalentar sin que se 
pegue. 


Ponga a hervir e! agua en una 
cacerola. Anada la sal y despues 
el arroz. Dejelo cocer a fuego lento, 
sin taparlo hasta que este rierno 
(vease rccuadro, izquierda). 


2 Ponga el arroz en un colador 
o cn un tamiz; enjuaguelo con 
agua hirviendo. Sofrialo en 
mantequilla o aceite para 
recalentarlo. 







I Ponga el agua, el arroz y la 
sa! en una cacerola; lleve a 
ebullicion. Remueva, bajc el fuego 
y tapc. 


2 Cueza lentamente el arroz 
15 minutos, dejelo reposar 
otros 15. Separe los granos con 
un tenedor. 


TIPOS DE ARROZ 


Hilera superior, de izquierda a 
derecha: arroz silvestre, basmati 
integral, basmati blanco, tailandcs 
(jazmin). Hilera inferior, de 
izquierda a derecha: arroz 
americano de grano 
largo y de facil 
coccion, arborio (o 
risotto ), japoncs, * 
pudin 
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AmKHICANO DE C.RANO LARC.O: 
adecuado para todo tipo de platos; es 
mejor cocerlo con el metodo del agua 
caltente. El arroz blanco se cuece en 
15 minutos, el integral en 30-35 
ARBORIO: amoz italiano de grano corto; 
tiene una textura cremosa y sabor a 
nuez. Se cuece con el metodo del risotto 
(weosc pagma 198). 15-20 minutos. 
ARROZ SILVESTRE: no es un vendadero 
arroz, sino una grami'nea acuftica con 
sabor a nuez: se cuece por e! metodo 
del agua caliente, 30-40 minutos. 
Basmati: aromatico, para pilafs y platos 
indios; hay que remojarlo (vease paso I . 
pagma siguiente) antes de cocerlo por el 
metodo de la absorcion. 1 5 minutos. 
BunfN: arroz de grano corto muy 
blando al cocerlo: el blanco se cuece 
en 15-20 minutos. el marron en 30-40. 
Tambien se puede hornear, tarda 1-17. 
horas. Para los metodos de coccion. 
vease pagina 278. 

Dk fACIL COC06N: procesado para 
que los granos queden separados; siga 
las mstrucciones. 10-12 minutos. 
jAPONtS: arroz blanco de grano corto. 
gordo, bnllante y pegajoso; vecrse pagina 
siguiente para e! metodo de coccion. 
TailandES: huelc a jazmfn y se cuece 
por el metodo del agua caliente, 

15 mmutos. 


M ^TODO D E L A 
ABSORCION 

Este metodoy el mejor para cocer 
el arroz basmati y el tailandes , 
consiste en cocer el arroz en una 
cantidad concreta de agua que se 
absorbe totalmente cuando estd 
cocido. Ponga Vh partes de agua 
por 1 de arroz y cuezalo a fuego 
lento, con el recipiente bien 
tapado para que el arroz $e cueza 
en su propio vapor. 
















Preparar un pilaf 

Los pilafs son muy populares en Oriente Medio y la India; los cocineros de atnbas zonas los preparan mas o 
menos de la mistna manera. Si es el plato principal, agregue al final carne, ave o pescado troceado y cocido y 
verduras. Sazone con los condimentos de su eleccion. 



Cubra el arroz con agua fria, 
dejelo reposar durante 1 hora y 
cambie el agua varias veces hasta 
quc cste clara. Lnjuaguelo bien. 


2 Sofria cebolla picada en una 
sarten. Anada cl arroz y 
remuevalo a fuego moderado hasta 
quc los granos empiecen a saltar. 


3 Vierta caldo caliente (doble 
volumen quc el del arroz), 
remueva, sale, baje el fucgo y tapc. 
Dcjc cocer 15 minutos. 



Arroz japon£s 

Los japoneses tieneti un arroz 
blanco especial pegajoso y de 
grano corto. Se sirve al final de 
todas las comidas y tambien se 
utiliza para preparar el arroz 
aromatizado con vinagre para el 
sushi. Para cocer el arroz japones 
pegajoso, enjudguelo bien hasta 
que el agua salga limpia , remojelo 
50 minutos y cuente 600 ml de 
agua por 400 g de arroz. Lleve a 
ebullicion, tape y dejelo cocer a 
fuego lento 15 minutos y reposar 
otros 15. Para este arroz 
aromatizado, dejelo enfriar 
a temperarura ambiente. 


I Hierva 4 cucharadas de vinagre 
de arroz y 4 de azucar con una 
pizca de sal, sin dejar de remover 
hasta que el azucar se haya 
derrctido. Dejelo enfriar. 


2 Ponga cl arroz japones cocido 
y frio [vease izquierda) en un 
cucnco dc madera y vierta sobre 
este el vinagre con el azucar. 



3 Mezcle el arroz y la mczcla de 
vinagre con una espatula para el 
arroz (vease recuadro, derecha) o 
con una cuchara de madera. Enfrie 
un poco el arroz dandole aire 
mientras lo levanta con la cspatula. 
E1 arroz aromatizado con vinagre se 
dcbc scrvir inmediatamente, de lo 
contrario hay quc taparlo con un 
lienzo humedo para que conscrvc la 
humedad y servirlo dcntro de unas 
horas. 

En la pagina 64 presentamos una 
receta dc sushi en la que se utiliza 
esta misma cantidad dc arroz 
aromatizado con vinagrc. 


EL ARROZ EN EL MENU 


E/ arroz ci'rrcento bdsico de la dieia de 
muchos paises, sc ’/cncrc dcsde anzano 
por 5us cuohdodes nutritivas la palabra 
chma que defme arroz cocido es fan que 
significa comida. Vegetananos de todo el 
mundo s aben que el arroz mezdado c on 
legumbres tiene tantas proteinas como h 


Arroz TRITO CHINO: arroz chino con 
cerdo. pescado y marisco. hortahzas y 
huevo. 

Arroz sucio: soiido pilaf Caiun 
eiaborado con arroz igeramerv.e 
saiteado con higadillos de pollo, cebolla, 
ajo y pimicnto verde. 

BlRYANl: es ei arroz pneferido en la 
India y consiste en arroz basmati con 
especias aromaticas, h'erbas y came o 
verduras 

KEDGEREK: plato dasico britanico 
preparado con arroz de grano largo 
aromatizado con curry. abadejo 
ahumado y huevos duros. 

PAF.LLA: piato espanol lleno de color 
que consistc en arnoz aromatizado con 
azafran. pollo. mansco y d ferentes 
hortalizas. 

Risi BISI: plato italiano campesmo hecho 
con arroz arbono, jam6n, guisantes y 
queso parmcsano. 


ESPATULA PARA EL 
ARROZ 



En Japon. este pequeho utens-lio plano 
de madera y bambu se utiliza para 
remover el arroz cocido pegaioso, una 
tccmca que lo hace mas esponjoso y 
mejora su aspeao. 

La espatula tambien se utiliza para 
servir el arroz a los invitados. Es 
costumbre que a cada persona sc lc 
sirvan dos esp&ulas Henos de arroz de 
un reapiente de madera, al margcn 
de la cantidad que se haya preparadc. 

Cuando esponje el arroz, haga un 
movimiento latcral dc corte. 
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Risotto con pescado 
y marisco 

Ert esta receta , al risotto se le ha dado un acabado con cigalas , vieiras, calamares y 
ganibas en una salsa cremosa. Para obtener una consistencia muy cremosa, utilice 
arroz para risotto de grano corto. 


PARA 4 PERSONAS 
12 cigalas crudas sin pelar 
Caldo corto ('vease pdgina 66) 

200 g de calamares preparados 
/Vcase pdgina 86) cortados en 
anillos 

8 vieiras sin concha 

2S0 ml de crema de leche para 
batir 

125 g de gambas peladas coculas 

Copos de parmesano fvease 
pagina 236), para decorar 

PARA EL CALDO DE PESCADO 

1 cucharada de aceite de oliva 
20 g de mantequilla 

30 g de mirepoix (Vease 
pdgina / 66) de cebolla, 
zanahoria y apio 

50 ml de cohac 

1 cucharada de pure de tomate 

1 tomate maduro picado 
1 diente de ajo machacado 
1,5 l de caldo de pescado 
1 ramillete de hierbas aromdticas 
Sal y pimienta recien molida 

PARA EL RISOTTO 

2 cucharadas de aceite de oliva 
'h cebolla fmamente picada 
200 g de arroz para risotto 
50 ml de vino blanco seco 

50 ml de creme fraiche 

2 cucharadas de queso 
parmesano rallado 


Escalfe las cigalas en el caldo 
corto, 7-8 minutos; dejelas enfriar 
en cl caldo, saquelas, peiclas y 
quiteles la cabcza. Machaque un 
poco las cabezas y la piel. 

Prepare el caldo de pescado: 
calicntc el aceite y la mantequilla 
en una cacerola a fuego vivo y 
saltec las cabezas y las pielcs 
machacadas junto con la 
mirepoix. Desglase con un poco 
de caldo de las cigalas y el cohac. 
Anada el pure de tomate, rcmueva 
1-2 minutos, luego agregue 
tomate picado y el ajo machacado 
y deje cocer unos minutos. 
Incorpore el caldo de pescado y el 
ramillete de hierbas y lleve a 
ebullicion. Baje el fuego y cueza 
lentamente hasta que el liquido se 
haya reducido a unos 1,25 litros. 
Cuele el caldo y sazonclo 
ligeramente. 


Preparar el risotto 

Para que el risotto salga bien, 
hay que ahadir el caldo 
gradualmente de rnanera que el 
arroz, aunque siempre jugoso, 
j no este inmerso en el Itquido. 
Los cocineros italianos se 
quedan al lado de la cacerola 
durante todo el tiempo 
de coccion, primero remueven 
constantemente y despties, a 
medida que el arroz se va 
cociendo, con menos 
frecuencia. Se remueve para 
que adquiera itna textura 
cremosa y quede cocido. 


Vierta 900 ml de caldo en 
la cacerola y dejelo cocer 
suavcmentc a fuego lento. Rcserve 
cl resto del caldo en otro 
recipiente. 

Prepare el risotto: caliente el 
aceite en una cacerola grande de 
fondo grueso y sofria la cebolla 
hasta que este blanda. Ahada cl 
arroz y remuevalo 1-2 minutos 
para que los granos se cubran 
de aceite; luego empiece a 
verter caldo hirviendo, unos 
150 ml cada vez (vease recuadro, 
inferior). Cuando ya haya 
incorporado todo el caldo, anada 
el vino. E1 tiempo total de coccion 
es de 20 a 25 minutos. 

Mientras el risotto se esta 
cociendo, Ileve a ebullicion el 
caldo reservado y baje el fuego. 
Anada los calamarcs y las viciras 
y cscalfclos suavcmcntc de 3 a 



Vierta los primeros 150 ml de 
caldo y regule el fuego para 
que el arroz cueza suavemente. 
Espere a que el caldo casi haya 
sido absorbido en su totalidad 
antes de anadir otros 150 ml. 


5 minutos; saquelos con una 
espumadera. 

Reduzca el caldo a la mitad 
aproximadamente y anada la 
crema para batir. Ponga las 
cigalas, los calamares, las vieiras 
y las gambas y calientelo todo. 
Comprucbc la condimentacion. 

Anada la creme frdiche y el 
queso parmesano al risotto y 
compruebe si esta bien saz.onado. 
Ponga el risotto cn cl centro dc 
platos hondos precalentados y 
dele un poco de forma o pongalo 
en flaneras engrasadas y luego 
vuelquelos. Rodee el arroz con el 
pescado v la salsa, decorelo con 
los copos de parmesano y sirvalo 
lnmediatamente. 



Cuando esta al punto, los 
granos han de estar sueltos y 
enteros, pcro ticrnos (al 
dente). E1 almidon que suelta 
el arroz confiere su 
consistencia cremosa. 







































COCER OTROS 
CEREALES 

Los cereales se encuentran en una gran variedad de formas y se pueden preparar de 
un sinfm de maneras. Es esencial elegir la tecnica de coccion adecuada, porque los 
diferentes procedimientos de coccion afectan tanto al sabor como a la textura. 


LA POPULAR POLENTA 


POLENTA 


Este grano amanllo como el sol y que 
ahora sirven en los restaurantes de 
moda de todo e ; mundo hace mucho 
tiempo que forma parte de la dieta 
Pas:-ca dcl nortc de Itaha. dondc se sueie 
servir como acompanamiento de guisos 
y cames salseadas, especialmente aves 
de ca?a 

Los cocineros italianos tradicionales 
utHizan para preparar la oolenta una 
cacerola especial de cobre ilamada 
paiolo. Este recip:ente tiene unas 
paredes muy alias que evitan que la 
poler.ta salte cuando se esta cocicrdo. 
Su base pesada ayuda a repartir el calor 
uniformemente. evitando que la polenta 
se pegue y queme en la base 


La polenta, tambien denominada harina de tnat'z, se puede servir jugosa enriquecida con mantequilla y queso 
parmesano como guarnicion, o firme , en porciones crujientes frilas o a la parrilla. Generalmente , los trozos 
de polenta se suelen servir con hortalizas tambien cocidas a la parrilla o con salsa de tomate por encima. 



I Hierva 1,8 1 de agiia con sal. 

Reduzca el fuego al minimo y 
dcjcla agitar suavemente. Anada 
poco a poco 300 g de polenta sin 
dejar de remover. 



Cuezala, sin dejar de remover, 
hasra que se separe de las 
paredes del recipiente, unos 
20 minutos. Ya la puede servir con 
mantequilla y queso parmesano. 



3 Para freirla a ia parrilla, no 
ponga ni mantequilla ni queso 
y extienda una capa de polenta de 
2 cm de grosor sobre una superficie. 
Dejcla que se enfrie. 



4 Cortc los bordes irregulares y forme un rectangulo. Corte este 

longitudinalmente por la mitad y haga triangulos, como aqui, con un 
cuchillo de cocinero. 


5 Scpare los triangulos. Pincelclos con accite de oliva. Frialos o cuczalos a 
la parrilla, deles ia vuelta y pincelelos con mas aceite y cuezalos hasta 
que esten dorados, unos 6 minutos. 
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C u s c u s 


La mayorta del cuscus estd precoc'mado y solo hay que kumedecerlo y cocerlo al vapor siguiendo las 
imtrucciones del paquete. Con el metodo que mostramos a continuacion, el cuscus queda mds jugoso. Sirvalo 
cotno acompanamiento mezdado con frulas secos picados, frutas secas o hierbas frescas. 





I Ponga 250 g dc coscus cn una 
caceroia con un poco de 
mantequilla. Anada 500 mJ de agua 
caliente; remuevalo ctm un tenrdor 
hasta que este bien mezdadtL 


2 Cueza el cnscus a fuego medio- 
alto de 5 a 10 minutos. Bajc el 
fuego e incorpore rcmoviendo 
50 g de mantequilla* 


B Remuevalo Con un renedor para 
quc sc esponje y se separcn los 
granos v cubraio con mantcquilla 
derrerida. 


6 U L G U R 

F.l bulgur son granos de trigo 
cocidos hasta que se fragmentan >■ 
que despues se secan. EI grano es 
extremadamen t e sencillo de 
preparar. pero hay que tener 
cuidado en escurrir bien el agtta 
despues de retnojarlo. El bulgur se 
utiliza a menudo en los pilafs de 
Oriente Medio, en el tabbouleh y 
el kibbeh, pero todos estos platos 
resultan instpidos si el grano estd 
acuoso . 


"i- 


■H 



I Ponga el bulgur en un recipiente. 

Ciibralo con agua frfa. Dejelo 
reposar '15 minutos. 



cuenco. Apriete puriados de hulgur 
para escurrir el agua y pongalo en 
una fueure. 


Palomitas 

D E M AIZ 

No hay nada como las palomitas 
de maiz recten hechas con un 
poco de saf como aqut] o con 
azucar o espectas o simplemente 
sin nada. No hay que poner 
mucha cantidad de maiz y 
simplemente la sufictente para 
cubrir la base de la sarten. 

Cuando se abre , el maiz se hincha 
y se obtiene mucha mds cantidad 
de lo que uno imagina. Mida el 
votumen de matz que vaya a 
utilizar y ponga la mitad de aceite. 



I Caiiente el aceite en una caceroia 
grande a fuego modcrado hasta 
que este inuy ealicnte^ pero que no 
humee. Anada ei maiz y tapelo con 
ia tapadera. 



2 Mueva el recipienre sobre ei 
fuego hasta que ei maiz deje de 
abrirse y pongalo en una fuente. 
Salc ias palomitas. 


CUSCUSERA 


En el norte cio Africa, ei grarto de 
cusciis da nombre a un plato Espec ado 
da came y hortalizaE. gaisadas en 
un reapiente bulboso especial. Este 
recipeerrte se llama cuscusera y tiene dos 
pArtes. El guso cuece en ia parte 
inf-erior y ei griino i? cuece ;il vapor er' 
ia par te superior per-for ada, absorbiendo 
de eia rnartera el arort-a del guiso que 
tiene debajo. El gu bo y el grano se 
sirven juntos.. 


DIFERENTES GRANOS 
Y SUS USOS 


Avena: los copo5 de avena son la base 
del mLresfi y de las gachas. 

Cebada: gcano con saba^ a nueces q jp 
sg utilLza prindpalmerrto para espesar 
sopas y guisos. 

Centeno: el centeno, que se encuentra 
en grano. copos y hartna, se util.za para 
hacer pan y whisky. 

MaIZ MOLIDO: e; rnaiz moiido, que en 
el sur de Estados Umdos se sirve en 
semoia, esta hecriio con mafz amarillo 
o blanco cuyos granos se banan en un 
pr’oducto alcalino fuedie para extraer 
sus envoltorios protectores. Antes de 
usarlo debe remojar$e toda una nodie. 
MlJO: : Q5 copos y los granos de mijo, 
ceneaJ muy apreciado por su sabor a 
nueces y su textura crujiente, se utilizan 
en gussos, rellenos y curry. 

QtJlMOA: este cereal sabe a hierba. Se 
uL ia en sopas, ensaladas y panes y 
como sustituto del arroz. 

SalvadO: el salvado es la semiA. del 
trigo sin procesan Se jtiliza en pikjfs en 
lugar del arroz, er ^e'lenos y para nacer 
pan. 

Trigo SAKRACENO: este fruto utilizado 
como grano es muy popular en Ja 
cocln.?. de Europa oriental y central. 

Se utiliza como irigredienrte de reUenos, 
como cereal ca'iente psra el desayunc 
o como guarnicibn; la harina de este 
tipo de trigo se utiliza para preparar 
b/jnis y crbpes bretonas. 






























LEGUMBRES, CKREAI.ES Y FRUTOS SECOS 


Frutos secos 

Los frutos secos, las semillas o frutos con una semilla comestible situados dentro de 
una cascara dura aportan sabor, color y una textura crujiente a una gran variedad de 
platos dulces y salados. A continuacion se describen las tecnicas para abrir, pelar y 
preparar una serie de frutos secos. 


Descascarillar 

PISTACHOS 

Compre pistachos con la cdscara 
abierta. Si estd cerrada, el 
pistacho no ha madurado y cuesta 
mucho pelarlo. 



Acabe de abrir las cascaras con 
los dedos. Cuando estan bien 
abiertas, el pistacho sale solo. 

LTna vez sin cascara, ya estan 
listos para blanquearlos y pelarlos 
(vease dcrccha). 

Hilera superior, de izquierda a 
derecha: cacahuetes, pistachos, 
nueces, pihones 

Hilera infcrior: avellanas, pacanas, 
almendras, nueces del Brasil 


Blanquear 
Y P E L A R 

La piel de la almendra y la del 
pistacho es amarga y, si se deja, 
estropea el delicado sabor de estos 
frutos secos. Aqut, las almendras 
se han blanqueado para que 
resulte mds fdcil pelarlas; la 
tecnica es la misma para los 
pistachos fvcase izquierda). 

Es mds fdcil pelar las almendras 
despues de blanquearlas cuando 
todavia estdn calientes; no las deje 
sin pelar una vez escurridas. 


TO STA R 
Y P E L A R 

Es preferible tostar las avellanas 
y las nueces del Brasil que 
blanquearlas antes de pelarlas. F.n 
este ejemplo , se han tostado unas 
avellanas en el horno, pero 
tambien se pueden fretr. Pongalas 
en una sarten antiadherente de 
fondo grueso y remuevalas a 
fuego lento hasta que esten ligera 
y uniformemente tostadas , de 2 a 
4 minutos. 



I Cubra las almendras con agua 
hirvicndo. Deielas en remojo de 
10 a 15 minutos. Escurralas y 
dejelas enfriar. 




2 Presione la piel ablandada con 
el dedo pulgar y cl indice y 
quitela. 



I Extienda las avellanas sobrc la 
placa del horno y tuestelas a 
175 °C 10 minutos; mueva la 
bandeja de vez en cuando. 


2 Envuelva las aveilanas tostadas 
con un lienzo para que 
desprcndan vapor unos minutos; 
luego restrieguelas para pelarlas. 






























Frutos secos troceados y picados 


La mayorta de frulos secos se venden ya picados, a tiras u en lantinas. 
Los frutos secos que se cortan antes de consumirlos saben mejor y son 
mds jugosos que los que ya estan preparados. 





Rl^^fifl 


A TIRAS 

Ponga el fruto seco con la parte 
plana hacia abajo sobre una tabla 
y cortclo longitudinalmcntc cn 
tiras. 


En lAminas 

Ponga el fruto seco con el canto 
hacia abajo sobre una tabla. 
Sujete un lado y cortelo en 
laminas largas y finas. 


PlCADOS 

Ponga tiras de frutos secos sobre 
una tabla. Sujctc un cuchillo y 
levante la hoja hacia delante 
y hacia atras. 



Pelar castanas 

Rste fruto seco dulce y almidonado tiene una cdscara dura y quebradiza y una piel muy fina que se ban de 
quitar tanto si se comen crudas como asadas. Empleard bastante tiernpo para pelarlas , porqtte la piel se pega 
a la castana y es difkil quitarla. Existen tres tecnicas diferentes para pelarlas: 


CORTAR 

Sujete la castana con los dedos y 
corte la cascara y la piel con un 
cuchillo afilado. 


Tostar 

Agujeree la cascara con la punta 
de un cuchillo. Pongalas hajo cl 
grill hasta que la cascara se abra. 
Dejelas enfriar y pelelas. 


Blanquear 

Sumcrja las castanas en agua 
y llcvc a cbullicion. 
Esciirralas y pelelas mientras 
la piel esta todavia caliente. 


OTRAS MANERAS DE 
MANIPULAR LOS 
FRUTOS SECOS 


I’ICAR EN UN ROBOT: lOS frutOS SeCOS 
qucdan mcjor picados a mano porque 
dc csta mancra sc puedc controlar c! 
grado de grosor nequerido, pero si 
quiere hacerlo con mas rapidez piquelos 
en un robot con la cuchilla de metal. No 
los pique en cxccso o soltaran accitc y 
se convertiran en una pasta. 

MOI.FR : en algunas recetas, por ejemplo 
en la de la pasta de a'mendras. se 
necesita que los frutos secos molidos 
tengan una textura muy fma. En ese 
caso puede utilizar una picadora 
etectriea o un moiirillo de cafe. 

TOSTAR: extienca los frutos secos sobre 
la placa dcl homo y tuestelos a 15 crr 
del grill de 3 a 5 minutos; mucva la 
bandeja frccucntemcntc. Tambicn se 
pueden tostar en el homo a 180 °C de 
7 a 10 minutos. 


GUARDAR LOS 
FRUTOS 5ECOS 


Los frutos secos. aunque son una buena 
fuente de fibra. tienen un atto contenido 
en grasa que hace que se enranocn si 
estan expuestos al calor, a la luz y a la 
humedad. Guarde Sos frutos secos, 
especialmente los descascanilados pues 
se dctcrioran mas faolmente, en un 
ugar seco, fresco y oscuro. Los frutos 
secos descascanilados se pueden 
guardar er. la r’.evera hasla 6 meses 
o en cl congclador I ano. 


Preparar una 

Las mantequillas de frutos secos 
frt'as constituyen sabrosos 
acompafiamientos y son fdciles y 
rdpidas de preparar con un robot. 
La mantequilla de almendras 
acompana muy bien al pescado y 
la de avellana o de pistacho a las 
aves y la carne. Si se les anaden 
azucar o especias son deliciosas 
con frutas calientes. 


MANTEQUILLA D E 



FRUTOS SECOS 

Muela los frutos secos rostados en 
el robot con la cuchilla de metal. 
Anada cl doble dc mantequilla y 
mezclelo todo con el pulsador. 
Saquc la mantcquilla y forme con 
ella un cilindro envuelto en papel 
sulfurizado y pongala en la 
nevera. Cortela en rodajas cuando 
la neccsite. 
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|Coco 

j FJ coco, de aspecto exotico y sabor tropical, es un ingrediente basico en la cocina 
! oriental, caribeiia y latinoaniericana. Tiene tres capas: una cascara dura v peluda; 
i una cascara blanda y cremosa, y un liquido lechoso en el centro. Elija cocos que 
\ sean pesados y que estcn llenos de Iiquido. 


EMPLEAR EL COCO Y 
1 A LECHE DE COCO 


Uti ice e fquido de! centro dd coco 
como bebidii o caldo ligeco. 

Sirva trozos de coco con frutas fnescas 
en una fondue de chocol'ate caliente. 
^onga tiras de coco tostado icbne 
platos de cunrv; pasteles y postres. 
Utilrce la lecne dc coco para 
ennquecer curry ta-lardcs e 'ndio. 
Cuando prepare crema inglesa para 
un helado cascro (veose pigina 286), 
utitice leche de coco en lugar de lecne 
de vaca. 

Ernpiee leche de cocc pam anomatizar 
la cnena (vccrse pdgina 268) y el amoz 
(veose pagina 130). 


PREPARAR U N COCO ENTERO 

Antes de preparar la came del coco hay que abrir !a cdscara dura con un marttUa , l.a lecnica que aqut 
mostramos es la mds sencilla. Despues de qmtar la piel manon que rodea la pulpa, corte la came en tiras 
o rdlleby segtin la receta. 



I Con una hroqueta metalica ? 

agujeree las indentaciones u ojos 
en la parte de la cascara donde 
estaba el tallo. Saque ei llqrndo por 
los agujeros. 


2 Abra el coco golpeando con un 
martillo alrededor de toda su 


superficie. Siga dandole vueltas 
hasta que se parta por la mitad. 


3 Separe la pulpa de 3a cascara 
pasando un pequeho cuchillo 
entre las dos. Pele la piel oscura 
exterior con un mondador. 


OTROS TIPOS DE 
LECHE DE COCO 


En lugar de eoco ralisdo puedc util zar 
coco seco y segu-n la misnra tecnsca 
Los bloques de cqco cremoso van 
igual de bicr. Corte la preparaddn 
con un cuchflb de cocinero y 
dis.Lj4lv.ila en agua hirviendo. Este tipo 
oe coco no necesita colanse anrtes dc 
utilizanse. 

: a leche de cccc en polvc es muy 
prictica. Prepane una pasta con agua 
hirviendo o espolvoree e) polvo 
directamente sobre las salsas 
1 a leche de cocc enlatada oene una 
capa gruesa de «crema» qoe se puede 
quitar y utilizar por separado. 


PRERARAR LECHE D E COCO 

L.o que se encuenira en el centro del coco no es la «leche» de coco que se utiliza en la cocina. Esta leche se 
prepara remojando ia pulpa en agua y despues exprimiendola para extraer la «leche» con sabor a coco. 

Se puede remojar y exprimir otra vez si lo desea pero cada vez se obtiene una leche mds clara. 



I Rallc k pulpa del coco con un 
rallador grueso o en un robot 
con la cuchilla metalica. 



2 Ponga el coco rallado cn un 
cuenco y cubralo con agua 
hirviendo, Remuevalo bicn y dejelo 
remojar 30 minutos o hasta que 
haya absorbido el agua. 



escurra la leche. Enrolle la gasa 


y estruje con fuerza el coco para 
extraer toda k leche posibie. 



































Pasta 


Pasta casera 
Extender y c o rta r 
Preparar pasta fresca rellena 
Preparar noquis 

COCER L A PASTA 

Pasta oriental 


Rollos de primavera 












iQUIENES FUERON 
LOS PRIMEROS? 


Una c^eenoa muy extendida es que 
Marco Polo, viajero del siglo xui. 
descubnd la pasta en China y la llevo a 
Italia- Lo que le llamd la atencion fuc 
que los chinos comi'ar, algo parecido a 
los macarrones de su pais. 

La pasta ya era muy comun en Italia 
cuando el romano Apicius escribid su 
famoso libro B art c de cocnar en el 
siglo i d. C. pero parece ser que los 
tailannes ya se comi'an en China mucho 
antes. 



Marco Pb/o ( 1254 - 1324 ) 


HARINA PARA 
PREPARAR LA PASTA 


La mejor hanna. con difenenoa. es la 
harina de trigo duro o la de s^mola. 
pero no sicmpre es f4ol de encontrar y 
ademas cuesta mucho trabajaria. Otra 
posibilidad consiste en utilizar hanna de 
fuerza blanca o integral, la misma que 
se utiliza para hacer el pan. Tambien 
puede utilizar hanna normal. pero es 
mejor no hacerlo a no scr que utilice 
una maquina para extender la pasta. 
ya que la masa queda muy dura y es 
extremadamente diffdl obtener una 
limina fina a mano. 


PASTA CASERA 


Aunque se venden cientos dc tipos de pasta, siguc siendo una experiencia unica y 
satisfactoria elaborarla uno mismo. A continuacion explicamos las tecnicas para 


preparar la pasta a mano y a maquina, e ideas para condimentarla. Para extenderla 


y cortarla, veanse paginas 208 - 209 . 


A M A N O 

Preparar pasta a mano es una 
tecnica sencilla que solamente 
requiere un poco de tiempo y con 
la que, sin embargo, se consiguen 
unos resultados excelentes. 

F.l suave amasado y el calor de las 
manos ayudan a obtener una pasta 
muy cldstica que se puede extender 
y formar con facilidad. Aqui 
hemos preparado 450 g de pasta al 
huevo —pasta alPuovo— suficiente 
para un primer plato para 
6-8 personas, o para 4 si es el 
plato principal. 



I Tamice 300 g dc 
harina de fuerza 
blanca sobre la 
superficie dc 
trabajo. Haga 
con la mano un 
hueco en el 
centro. Ponga en 
el 3 hucvos 
liberamentc batidos, 

1 cucharadita de sal 

y 1 cucharada de aceitc dc 

oliva. 



2 Vlezcle los ingrcdientes del 
hueco con las yemas de los 
dedos. Incorporc la harina 
llcvandola hacia el centro. 


3 Continue incorporando la 
harina de los laterales y utilice 
una rasqueta pastelcra para mezclar 
la masa. 


4 Trabaje los ingredientes hasta 
que la harina absorba cl huevo. 
La masa tiene que estar humcda; si 
esta pegajosa, espolvoreela con un 
poco mas dc harina. 



5 Empiece a amasar la pasta cogiendola de un extremo y estirando del 
otro en sentido contrario con la palma dc la mano. Siga amasando 
hasta que este elastica y homogenea, de 10 a 15 minutos. 


6 Antcs dc extenderla y cortarla, 
dejela reposar cubierta 1 hora. 
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A MAQUINA 

Si tiene un robot, puede utilizarlo provisto con la cuchilla metdhca para hacer la masa de la pasta. 
ahorrard tiempo y esfuerzo en (a fase de mezdado , pero es muy importante que la amase a mano despues de 
hahcrla mezdado. St carga tnucho la battdora, la masa no se mezciara de manera uniforme;, utihce un 
mdximo de 450 g de harina en cada tanda. 



I Ponga 300 g de harina de fuerza 
blanca tamizada y 1 cucharada 
de saJ en ei robot. Anada 
i cucharada de aceire de oliva 
y 1 hucvo. Accione el aparato ha&ta 
que el huevo se haya mezc hido con 
la hariua. 



2 Cion ei robot en 

fu n c ionamicnto, a h ada 
2 huevos nias, de uno en uno, por 
d embudo y trabajelos hasta que se 
fonne la masa. 



.Saque la masa y amasela hasta 
que este elastica y homogenea 
(vease paso 5* pagina anterior)* 
Tapela y dejela reposar 1 hora antes 
de extenderla y cortarla. 


A N A D t R 

AROMATIZANTES 

Fara que la pasta casera quede 
mds sabrosa , se le pueden anadir 
diferentes aromatizantes* Sea cual 
sea su eleccion, la unica regla 
que debe seguir es que los 
condimentos deben incorporarse 
uniformemente. 

Los ingredientes secos, por 
ejemplo granos de pitnienta 
machacados o hierhas secas , se 
han de mezclar con la harina 
tamizada, mientras que los 
humedos o los que contienen mds 
humedad, por ejemplo espinacas 
iroceadas, hierbas frescas y tinta 
de calamar, se han de ahadir con 
el liltimo huevo . 



A MANO 



Espinaclas 

Ahada 2 cucharadas de espinacas 
cocidas muy escurridas y finamente 
picadas a Ios ingredientes iiquidos 
dcl huevo y mezdelos bicn. 



A MAQUINA 



Tomate 

Ahada 1 cucharada de pure 
de tomate secado a! sol o 
coocentrado a los ingredientes 
secos al mismo tiempo que el 
aceite y el primcr buevo. 



CONSEJOS PARA 
PREPARAR PASTA 


Segun el tipo de harina que utilice, 
lendri que anad : r un poco mas de 
aceite para amalgamar la masa. 
Compruebe que la pared de harina 
estd intacta o se saldra ei huevo. 

Er ugar de aceile ;:e o!iva puede 
condimentar la pas; i con aceite de 
njez o de avellana. 

Cuandq anada condimentos hiamedos 
como espinacas picadas. ponga mfc 
harina sa fuese necesano, pa r a que 
cibarjrtja la humedad 
Cuando amase y para eviLar que la 
masa 5e pegue a fas rnanos, enharine 
fetas y la superfide do trabafo 
No intente ahcriT-- tiernpo al amasar 
C\ no tiene una maquirr;± para extenccr 
la masa. Cuanto mis amase, mas 
elastica quedara la rn-asa y mas facil 
sera de extender 
Cuando la ma$a e$ta amasada, ha 
de tener una cortsistenda elastica. 
Presione la masa con el dedo; si 
todavfa estd pegajosa, anada un poco 
mas de harina. 


Que quiere decir... 


Pa.gua e tiENOt «paja y heno>x 
espinaca y hjevo. 

Pasta au.'uovO: es ei trpo de qasta 
ma: tfpico de norte de ftalia; esta hecha 
con huevos. 

Pa\sa NERA: pasta negra cuyc color y 
sabor espedal pnc-viene dc la tinta del 
caiamar 

Pasta KOSSA: generalmente es pasta 
de tomate con un tcno anaranjado. 
Tambier- <e puede hacer de color rop 
fuertte Litilizando remolacha, 

Pasta verde: pasta hecha cn- 
espinacas, acetgas o afbahaca. 

TR fCOLORE: <dricdor» -— espmact. 
tomate y huevo 

































TRUCOS DE 
C O C I N E R O 


PASTA CON hORMAS 



Ponga hojas dc hiertoas, como perejii, 
entre dos iaminas de pasta. Pase el 
nodilio para que las l^minas se ur.an y 
corte cuadrados o cirtulos alrededor 
de las hojas. Hi^rvalos en agua salada, 
2 minutos. 


MAQUINA PARA 
LA PASTA 

Si prepara pasta fresca a menudo, 
merece la pena comprar una maquina 
de acero inoxidable para pasta. Se 
puede utilizar para extender la masa en 
laminas con las que se puedcn obtcner 
rectangulos para lasanas y canelones. y 
cuadrados y arculos para ravioles y 
tortellim. Tambien se puede ut'lizar para 
cortar las laminas en tallarines de 
d'ferentes medidas. Este aparato tiene 
tres rodilios con diferentes posiciones 
que determinan el grosor de la lamina 
de pasta. Una abrazadera la suieta a la 
superficie de trabajo. de manera que es 
muy segura. 


Extender Y CORTAR 

La pasta se puede extender formando laminas a mano, o mas rapida y finamente, con 
una maquina especial para hacer pasta. Una vez la lamina se haya secado, la pasta se 
puede cortar a mano, o con los accesorios de la maquina de hacer pasta, lo que dara 
lugar a diferentes formas y tamanos, segun la receta escogida. 


Extender LA PASTA A MANO 

La pasta que se extiende a mano queda mas gruesa que la que se extiende a maquina. Para ello , se necesita 
una superficie de trabajo bastante amplia, ya que cada bola de pasta se convertira en una latnina muy 
grande. Para que sea mds facil maniptdarla, corte la ttiasa por la mitad y aplane cada una por separado. 



I Parta la masa rcposada (veanse 
paginas 206-207) por la mitad. 
Deje una nutad tapada y aplane la 
otra con un rodillo hasta conseguir 
una lamina fina y redonda. 


2 Lcvante cl bordc mas alejado de 
ia lamina enrollado sobrc el 
rodillo y estirc ia lamina como aqui. 
Dele un giro de 45° y repita la 
misma opcracion sictc veccs. 


3 Cuando la lamina tcnga cl 
grosor dei papei, cuelguela dcl 
mango de una escoba. Repita la 
misma operacion con el otro trozo 
dc inasa. Dejela secar imos 
15 minutos. 


Extender la pasta a mAquina 

Una mdquma para pasta aplasta las Idminas de masa hasta que quedan eldsticas y homogeneas ddndoles el 
mismo grosor. De la vuelta a la manivela e introduzca la masa de pasta a traves de los rodillos con diferentes 
grosores, ajustando los grosores cada vez. Antes de empezar, enharine la pasta y los rodillos. 



I Corte la masa reposada (veanse 
paginas 206-207) en cuatro 
trozos. Aplanelos con las manos 
y forme rectanguios de 
aproximadamente la misma 
anchura que la maquina. 



2 Introduzca un trozo dc masa 
por la maquina con los rodillos 
ajustados ai grosor maximo. Haga 
lo mismo con los otros trozos. 



3 Doble cada rectanguio en tres 
partes y vuelvalo a pasar. Repita 
la misma operacion tres o cuatro 
vcccs sin doblarlo y disminuya cl 
grosor un poco cada vez. Deje secar 
como en el paso 3 (superior). 
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EXTKNDER Y CORTAR 


LORTAR L A PASTA A MANO 


Idminas de pasta extendidas 
'ianuaimente se han de cortar 
- imbiht a mano. Tras secar las 
unos l.S minutos, estas 
: f : de parecerse al cuero, pero 
: : r lo hastante fiexibles para 
. tarlas sin que se peguen, Si la 
■ asta estd demasiado seca, es 
nasiado frdgil y dtficil de 
: r tar. Antes de empezar a 
jrtarta en formas, ias Idminas 
pueden cortar en trozos 
pequenos para que sean mds 
c iles de manejar. Utilice u n 
-tchillo de cocmero e intente no 
srrastrarla al cortarla. 



I tJoja i 
forme 


una lamina de pasra seca y 
>rme con clla un cilindro sudto 
pero unitormc. Pase el eUindro a 
una tabia. 


2 C6rtdo rransversalmenfe cn 
tiras de uiios 10 mm de ancbo. 
Desenrolle las tiras y sequelas como 
en el paso 3 de abajo, o cn gmpos 
(vease taliarices, derecha). 



Secar la pasta 

La pasta fresca de huevo ha de 
estar totahnente seca antes de 
guardarla. Espolvoreela con un 
poco de barina y coloquela en un 
recipiente hermeticamente cerrado 
en la nevera durante 1 dtas , 



Tailarinks 



MAQUINA 

Lj gran ventaja de ia mdquina para la pasta es que corta taUarines 
zlanos (tagHatdle.) de forma limpia, uniforme y rdpida. Ajustando los 
■ dillos , sc cortan los tdlhrines con diferentes anchuras . Para que no 
peguen, ponga un poco de harma en 
£j masa y tos rodiUos. 


Coja unas riras de tallarines y 
enrollclos para haccr ovillos. 
Pongalos uno al lado del otro cn 
un plato enharinado. Dejeios 
sccar de 1 a 2 horas. 



Lasana 

Ponga los rectangulos dc lasana 
uno al lado del orro sobrc un 
Henzo enharinado. Tapelos con 
otro lienzo enharinado. Dcjelos 
secar I a 2 horas. 


I Corte k lamina de pasta en 
trozos de 30 cni dc longitud a 
nedida quc pasa a traves de los 
■dillos ajustados en el grosor mas 
mo, Porga las laminas sobrc un 
;t;nzo enharinado hasta quc haya 
vtendido toda la masa. 



2 Introduzca una a una ias 
laminas para cortarias a la 
anchura dcseada. 


3 CueIgue la pasta cortada sobre el palo enharinado de una escoba, sobre 
el rcspaldo de una silla t> extendida sobre lienzos enharinados. Dejela 
secar 1-2 horas. 














































Preparar pasta 

FRESCA RELLENA 

La masa que se utiliza para hacer pasta rellcna no ha de estar muy seca, solo !o 
suficientemente humeda para poder darle forma con facilidad y cerrarla bien. Se 
pueden obtener diversas formas, desde cuadrados hasta medias lunas. Los rellenos 
tambien varian, pero !a mayoria llevan queso v huevo para ligar el relleno. La pasta 
reliena se sueie coccr cn agua o caldo, u hornear con una salsa* 


EQUIPO PARA HACER 
RAVtOLES 


l o' mayono rje t.i&ndos esp^cio/izadas en 
ui.en. 7 ii 105 cfe c.nonc d>sponc dc opanoios 
fobncados espetialtnente pam przparar 
roviofes. Asegurese de noe b pasfo no 
esra muy seco y, edt.or <jue .se pcgue, 
ennorvne ios utensJte <\nles de utilizarios. 



Lcs rnoEdes de ravioles que se r abricsn 
en varios tamafios. sao idesles pam 
preparar ravioley identicos, l n btindeia 
metalica ticr>e una ssrie de pequeda'S 
hendtdurti5 con nebordes 
—generalmente Lfhos 40. Los moldes se 
iuelen vender con jn pequcno rodllfo 
de madera que sc utifiza para aplaniir a 
masa en el molde y para sc'lar los 
ravioles. ULil ce est.e moide una vez quc 
haya corladc- !a masa » tamario preciso 
(veose paso I. derecha). 



Los cortadores ce mviolcs tienen un 
mango de madera con cortadores de 
meta. Se encuentran en varios tamahos 
y tortan los ravioles dc uno en uno 
(veosc pagina 2 16). 


Preparar ravioles 

Los ravioles se pueden preparar poniendo el relleno entre dos Idmmas de pasta fvease receta, pdgina 216) o 
doblando una Idmina por la mitad, como aqui . lambten puede utilizar un molde especial (vcasc recuadro } 
izquierda). Cubra la pasta que no utiUce con un lienzo humedo para que se mantenga humeda. No la rellene 
en exceso. J.a tecmca que aqm mostramos utiiiza masa extendida a mano fvease Kxtender ta pasta a mano, 
pdgina 208). 



I Recorte un rectangulo de 
25 x 50 cm a partir de una 
lamina dc pasta. Utilice Ins trozos 
sobrantes para hacer tallarines 
(uease pagina 209}. 



2 Ponga 16 eucharaditas de 
relleno redondeado {vease 
recuadro, pagina sigtiientej sobre la 
mirad de la larnina separandolas 
uniformcmcnte. 



3 Pincde un borde alredcdor de 
cada monnculo con un poco de 
agua. De esta manera la pasta 
quedara pcgada. 



4 Doble ia parte vacia dc la 
larnina de pasta sobre ei 
rclleno. Presione entre los 
montoncitos del relleno con el 
borde de la mano para sellar ambas 
capas de pasta y eliminar el aire. 


S Espolvorec con harina un 

cortapastas metalico de espuela. 
Corte bs bordes cxtcrnos para 
pulirlos y despues cntrc los 
montoncitos dc relleno para obtener 
los ravioles. 


6 Ponga ios ravioles entre dos 
lienzos enharinados. Dejelos 
secar aproximadamcnte 1 hora y 
deles la vuelta a la media hora. 
Mientras tanto prcpare otra tanda 
de ravioles con la segunda lamina 
de pasta y mas rellcno. 
































Preparar TORTELLI N I 


Los tortellini, una especialidad de Bolonia, tienen supuestamente 
la forma del ombligo de Venus. Hace falta tiempo y prdctica para darles 
fonna, pero se pueden hacer un di'a antes y guardarlos en la nevera. 




I Preparc y extienda la masa para 
la pasta {veanse piginas 206- 
208). Corte cfrculos dc la lamina de 
pasta con un cortador de raviolcs 
dc 7,5 cm o un cortapastas 
cnharinado. Cubra los redondclcs 
para que no se sequen. Ponga una 
cucharada de relleno ( vease 
recuadro, derecha) en cl centro de 
cada uno. 


2 Con un pincclito, humedezca 
los bordes con agua. Coja el 
redondel en la mano y doblclo por 
Ia mitad, prcsionando con cuidado 
los bordes dc la pasta para que 
queden bien unidos y formen una 
media luna cerrada alrededor del 
relleno. 


3 Envuelva la media luna 
alrcdedor del dedo indicc, 
llevando al mismo tiempo hacia 
arriba el borde sellado. Una las 
dos punras. Ponga los tortellini 
preparados entre dos lienzos 
enharinados mientras acaba de 
hacerlos. Dejclos secar 
aproximadamente 1 hora. 


RELLENO DE POLLO 
Y SALVIA 


125 gde pechuga de pollo 
deshuesoda 

1 ccbollo pequeho 

2 dientes de ajo 

hojas de un ramiio de perejil 
plano y de salvia 
sol y pimienta recien mohda 
I huevo hgeramente batido 

Corte el pollo en trocitos pequenos 
Pfele la cebolla y el ajo: corte la cebolla a 
cuartos. Ponga la cuchilla metalica en el 
robot y pfqudos un poco. afiada los 
ingnedientes restantes y continue 
accionando hasta que esten finamente 
picados. Paselos a un cuenco. tapelo y 
pongalo en ia nevera. Se obt>enen unos 
150 g de relleno. suficiente para 
32 ravioles o tortelhm o para 
4 canelones. 


Preparar canelones 

F.n el ntercado se encuentran tubos de canelones ya preparados, pero 
esta receta sigue la tradicion napolitana en la que se hierven Idminas de 
pasta que despues se enrollan en torno a un relleno. 



I Preparc y extienda la pasta 
(;veanse paginas 206-209) y 
corte las laminas de pasta en 
rectangulos dc 10 x 7,5 cm. Hierva 
agua en una caceroia grande y llene 
la mitad dc un cuenco grande con 
agua fria. Ahada 1 cucharada de 
accitc y 1 cueharadita de sal cn el 
agua hirviendo y agregue unos 
pocos trozos de pasta. Cuezalos 
hasta que empiecen a ablandarse, 
aproximadamente 1 minuto. 


2 Con una cspatula, saque la 
pasta con cuidado y sumerjala 
inmediatamente cn cl agua fri'a. 
Cuando se haya enfriado lo 
suficicnte para manipularla, saquela 
del agua fria y pongala sobre un 
lienzo para que se escurra. Rcpita la 
misma opcracion con el resto dc los 
rrozos de pasta. 




3 Con una manga pastelera provista de una boquilla ancha y lisa, ponga 
una lmca de relleno (vease rccuadro, superior) en cada rcctangulo. 
Tambien se pucde hacer con una cuchara. Enrolle la pasta alredcdor del 
relleno y forme un cilindro lo mas uniforme posihle. Ponga los canelones 
con la juntura hacia abajo en una fucnte refractaria engrasada con 
mantcquilla y cubralos con la salsa de su eleccion. La salsa de tomate fresco 
(vease pagina 331) es clasica con los canelones, asi como la bechamel (vease 
pagina 222). Espolvoreelos con qucso parmesano rallado y gratmelos a 
200 U C de 20 a 30 minutos. 
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Preparar noquis 

Los noquis, unas pequenas bolas de masa, se pueden preparar con diferentes 
ingredientes. Los dos tipos mas comunes son alla romana hechos con semola y ia version 
mas consistente que utiliza patata. Ambos constituyen un reto, pues deben tener una 
textura ligera pero ser lo suficientemcnte firmes para darles forma y que no se rompan 
al cocerlos. 


Noquis de semola 


La semola se va anadiendo sin 
parar ,; removiendola 
continuamente para incorporar 
aire y que no se formen grumos. 
Si lo desea , puede aromatizar 
primero la leche. Llevela a 
ebullicion con cebolla, clavos y 
hojas de laurel, cubrala y dejela 
reposar 1 hora. Cuele la leche 
antes de utilizarla. 


I Ponga a hervir 1 lirro de leche en 
una cacerola grande. Baje el 
fuego y vierta poco a poco 175 g de 
semola sin parar, removiendola 
conrinuamenre con una cuchara de 
madera para que no se formen 
grumos. 




Triangui.o 



2 Lleve la mezcla de la semola a 
cbullicion y cuczala rcmovicndo 
constantcmcntc, hasta quc cstc 
cspcsa y sin grumos, unos 
5 minutos. 



3 Bai 
el i 


Bata 3 yemas de huevo. Retire 
l recipiente del fuego y, poco a 
poco, anada los huevos a la semola. 


4 Extienda la mezcla en una 

fuente enmantecada. Restricgue 
la superficie con mantequilla, para 
evitar que se forme una corteza. 
Dejela enfriar toda la ntxhe. 



5 Aceite ligeramente un 
cortapastas liso y corte la 
mezcla en redondeles o utilice un 
cuchillo de cocinero para 
cortar las formas de su 
eleccion (vease 
izquierda). Ponga los 
noquis superpuestos en 
una fucntc rcfractaria 
engrasada, pincelelos con 
un poco de mantequilla 
derretida y espolvoreelos con 
parmesano rallado. Gratinelos 
a 230 °C dc 15 a 20 minutos 
o hasta que esten dorados. 
Sirvalos calientes. 
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Noquis de patata 

\o es facil preparar hoquis de patata, segtin los italianos hay que «sentir» la consistencia adecuada de la 
niasa mas que medir las cantidades exactas de los ingredientes. La clase de patata es muy importante: las 
variedades harinosas necesitan que se les ahada huevo y harina para que sean mds jugosas; las cereas, como 
esta Desiree, solo necesitan harina. Ponga la minima cantidad posible de harina , justo la suficiente para que 
la patata tenga consistencia; si pone demasiada, los hoquis quedan demasiado pesados. Cueza las patatas con 
su piel para reducir la cantidad de humedad que ahsorben. 



Que quiere decir... 


Los noquis 'icnon diferentes rellenos 

y nombres segun su procedencia. 

• Caneclerli, del ’rentino. son noquts 
grandes que contienen en su 
interior una ciruela pasa. 

• Gnocchi di riso, una espeoalidad de 
Reggio Emilia, estan hechos con 
arro/ cocido mczclado con huevos 
y pan raliado. 

• Gnocchi di /ucca, de Lombard’a. 
prcparados con calabaza cooda. 

• Gnocchi vercl,, de Emilia-Romagna. 
preparados con cspinacas. ricoUa, 
parmesano y huevos ahadidos a la 
patata 


I Cueza 650 g de patatas con su 
piel en agua salada hirviendo 
durante 20 minutos o hasta que se 
ahlanden. Escurralas y dejelas 
reposar hasta que esten lo bastante 
frias para manipularlas, pero 
todavia templadas, y pelelas. 


2 Aplaste las patatas en un 

cuenco grande, anada 175 g dc 
harina, sal y pimienta recien molida 
al gusto. Mezclelas con una espatula 
hasta obtener una masa. 


3 Ponga la masa sobre la 

superficie de trabajo y amasela 
con las manos hasta que este lisa. 
Partala por la mitad. Haga con cada 
trozo un cilindro de unos 2 cm dc 
diametro. 



4 Cortc los trozos de masa 
transversalmente en trozos 
pequenos. Deles forma ovalada 
pasandolos por los dedos. Si la 
masa csta demasiado humeda y 
pegajosa, pongase un poco de 
harina en los dedos, pcro no 
demasiada porquc los noquis 
pueden quedar muy pcsados. Si lo 
desea, entalle los noquis con un 
tenedor ( vease recuadro, derecha). 



Cuezalos 20 segundos mas y saquelos con una espumadcra. Sirvalos 
calientes con mantequilla derretida y queso parmesano. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Entallar CON UN 
THNLDOR 

F.sta tecnica, que consiste en 
practicar unas hendiduras 
en los hoquis, no es solo 
decorativa, sino que tambien 
ayuda a comprimir la 
preparacion para que conserve 
su forma , y las hendiduras 
ayudan a que la salsa se 
adhiera a los hoquis. 



Coja un noqui y presione contra os 
dientes de un tenedor grande. luego 
dejelo caer sobne la tabla. Rcpita la 
misma operacion con el resto de los 
hoquis. 
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COCER LA PASTA 

Es importante saher como se debe cocer la pasta: si esta poco cocida parece chicle y 
sabe a crudo y si esta muy cocida queda demasiado blanda. Para que quede perfecta, 
pruebela a menudo al finalizar el tiempo de coccion. 


EQUIPO PARA PASTA 


COCER PASTA CORTA 



Merece la pena comprar una olla 
especial para pasta si se preparan 
grandes cantidades; ademis, se puede 
utilizar para otras preparaciones como 
mermeladas y conservas. Fste recipiente 
de acero inoxsdable esta compuesto por 
una o:la mterna perforada que se ajusta 
dentro de otra solida. Cuando la pasta 
esta cocida, se levanta la olla interna 
aguieneada que contiene la pasta, y se 
deja escumr de manera que e! agua 
caiga en la olla extenor La pasta se 
puede pasar facilmente y sin problemas 
a una fuente de servicio. 



Una forma sencilla de coger espaguetis 
o tallannes del agua hirviendo consiste 
en utilizar unas tenazas metalicas. Con 
^stas se coge la pasta s<n cortarla. por lo 
que son adecuadas para coger una o 
dos tiras y comprobar si la pasta esta 
cocida. 


Hilera izquierda, de supcrior a 
inferior: espaguetis integrales, 
espaguetis normales, lasana. Hilcra 
central, superior a inferior: 
conchitas, daditos, orejitas. Hilcra 
derecha, superior a infcrior: 
macarrones integrales, niacarroncs 
rayados, canelones. 


Utilice utia cacerola grande para que la pasta se pueda mover bien en el agua hirviendo. Como gui'a 
aproximada , ponga S l de agua y 1 cucharada de sal por cada 4S0 g de pasta. Un poco de aceite en el agua 
evita que la pasta se pegue durante la coccion. 



Ponga una cacerola grande de 
agua a hcrvir. Saic y vierta 
1 cucharada de aceite. 


2 Aiiada toda la pasta, vuelva a 
llevar el agua a ebullicion y 
empiece a contar el tiempo de 
coccion (vease pagina siguiente). 



3 Cucza la pasta, sin tapar, a 
fucgo vivo hasta que este al 
dente (vease recuadro, pagina 
siguiente), y remuevala. 


4 Escurrala en un colador, 
moviendolo con fuerza para 
que la pasta suelte toda el agua. 
Pongala de nuevo en la cacerola 
y calientela con un poquito de 
mantequilla o 1-2 cucharadas dc 
aceite de oliva. O pongala en una 
fuente de serv r icio caliente y ahadalc 
la saisa. 


*»• 





















TIEMPOS DE COCCI6N 



I Ponga una olla grande con agua 
a hervir. Anada la misma 
cantidad de sal y aceitc que para la 
pasta corta; coja un punado de 
pasta y sumerja un extremo cn cl 
agua. A mcdida que la pasra sc 
ablande, vaya mcticndola. Cuezala 
al dente (vease dcrccha). 


2 Escurra bicn la pasta. Knjuague 
Ia oila, pongala otra vez al 
fucgo con un poquito de 
mantcquilla o 1-2 cucharadas dc 
aceite de oliva. Ponga la pasta 
cocida en la olla y remuevala a 
fuego vivo hasta quc la pasta 
brille. 


La tecnica para cocer pasta larga 
seca como los espaguetis , los 
linguini y los tallarines (a no ser 
que se haya enrollado en 
nidos antes de secarla) consiste 
en introducirla con cuulado en el 
agua . Cuando la pasta se sumerge 
en el agua hirviendo se ahlanda y 
se puede doblar, de esta manera se 
va introduciendo en la olla sin 
que se rompa. La olla especial 
italiana para cocer pasta (Veasc 
recuadro , pcigina anterior) es 
perfecta para cocer pasta larga. 
Calcule el tiempo de coccion a 
partir del momento en que el 
agua vuelva a hervir, una vez haya 
introducido la pasta. 


COCER L A PASTA ORIENTAL 

I a mayorta de pasta china y japonesa se ha de cocer antes de 
saltear. Las excepciones son los fideos de arroz y de celofdn, que solo 
deben remojarse fvease pdgina 218). Cueza los fideos en agua salada 
hirviendo hasta que esten hlandos , escurralos y enjudguelos con agua 
frt'a para parar la coccion. Vuelva a escurrirlos para que no quede nada 
de agua. Ya estan listos para saltearlos con los condimentos escogidos. 


Ponga un wok sobrc cl fuego hasta quc cstc bien caliente pcro no 
humcantc. Ahada 1-2 cucharadas de aceitc vegetal y calientelo. Agrcgue 
los fidcos y los condimentos y fria removicndo de 2 a 3 minutos, hasta 
quc cstcn bien cubiertos y brillantes por el accitc y bien calientes. 




Cc/cu/e los uempos de coccidn de rodos 
los tipos de posto comando a partir del 
momento en que e/ oguo vuelve a hervir 
una vez se ha introducido la pasta, 
probandola siemprc antes de es currirla 
(vease recuadro, mfehor). Si la pasta se 
ho de c ontinuar cociendo (por ejemplo. 
Iq lasoha al homo). reduzca ligeramerUe 
el tiempo de coccion. 


• PASIA FRESCA 
I -3 minutos 

• PASTA FRESCA RELLENA 
3-7 minutos 

• PASTA SECA CORTA 
10-12 minutos 

• PASTA SECA LARGA 
8-15 minutos 


c6mo saber si la 

PASTA ESTA COCIDA 


Tanio si se bterve c omo 51 sc hornea. Ic 
pasta ha <ie cacerse hosta que este a! 
deme. como c.'icen hys itohanos y que 
syruf'ca que debe estor frrme al paiadar. 
Si esid muy coodc, quedo demcsiado 
blanda 

Anxes dc finalizar el t»empo de ccrrion 
recomendado. coja con unas pinzas .jn 
tnocito de pasta y pruebela. CuarTdo 
esta perfectamerrte cocida. la pasta ha 
de cstar blanda, nunca cruda, pero se 
ha de notar firme al morderla. Si la 
pasta esta cocida. reti'rcla del tuego y 
escurraia inmediatamente. Si no cs asf. 
pruebcla cada 30-60 segundos hasta 
quc cste hecha. 


lin el sentido de las agujas del reloj, 
de inferior izquierda: fusilli, 
conchitas, mariposas, tallarines de 
ajo y hierbas, tortellini, ravioles 
de espinacas y ricotta , tallarines de 
espinacas y hierbas 
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Ravioles d 
beurre 


'escargots 

d'berbes 


au 


Los tiernos y sabrosos caracoles se vuelven a poner muchas veces dentro de su cascara 
con una mantequilla de ajo y hierbas; despues se hornean o asan bajo el grill. Aqui ’, en 
lugar de ello , se han utilizado para rellenar unos ravioles condimentados con pastis y 
servidos en una salsa caliente de hierbas , mantequilla y escalonias. 


PARA 4 PERSONAS COMO 
PRIMF-R PLATO 

PARA LA MASA Dl: LA PASTA 

400 g de harimi blanca de fuerza 
1 cucharadita de sal 
4 buevos 

1 cucharada de aceite de oliva 

PARA EL RELLENO 

4 cucharadas de aceite de oliva 
40 g de escalonias picadas 

50 ml de pastis, Pemod 
o Ricard 

12 caracoles de lata bien 
escurridos 

PARA LA SAI.SA DF. 
MANTEQUILLA Y HIERBAS 

80 g de escalonias finamente 
picadas 

200 ml de vino blanco seco 

2 cucharadas de vinagre de vino 
blanco 

400 g de mantequilla cortada en 
trozos pequehos 

1 tnanojo de albahaca fresca 
cortada a tiras 

1 manojo de cebollinos frescos 

cortados a tiras 

2 cucbaradas de perejil picado 
Sal y pimienta recien molida 

PARA DECORAR 

Zanahoria y calabactn en juliana 
(vcase pdgina 166) y blanqueados 


Preparc la masa dc la pasta; 
ponga la harina y la sal en el 
robot. Casque los huevos en un 
cucnco y batalos ligeramente con 
cl aceite de oliva. Con el aparato 
cn marcha, anada gradualmente a 
la harina los huevos y el aceite a 
traves del tubo para obtener una 
masa ligeramente humeda y 
dcsmigajada. Saque la masa, 
amasela y estirela con la palma 
de la mano (vease paso 5, 
pagina 206) hasta que este lisa 
y elastica. Dejela reposar a 
temperatura ambiente cubierta 
con un cuenco invertido, por 
ejemplo, durante 1 hora 
aproximadamente. 


Prcparc cl relleno: caliente el 
accitc cn un cazo pcqucho y sofria 
las escalonias. Anada el pastis, 
remueva bien v lleve a ebullicion. 
Retire el recipiente del fuego, 
ahada los caracoles v deje enfriar. 

Corte la masa en dos trozos 
iguales. Si tiene una maquina para 
la pasta, aplane cada trozo y 
dejelo lo mas fino posible hasta 
formar un rcctangulo de 
15 x 50 cm. 

Ponga una lamina sobre una 
mesa y cortela por la mitad. 
F.spacic uniformcmentc seis 
cucharadas de la mezcla dc 
caracoles en una mitad, con 
un caracol en cada cucharada. 


Pincclc Ia pasta con agua 
alrcdcdor dc los montoncillos de 
relleno. Hxtienda la segunda 
mitad de la pasta por encima y 
recortela en redondeles estriados 
(vease recuadro, inferior). Repita 
la operacion con el resto de la 
masa v caracoles. Cubra los 
ravioles y reservelos. 

Ponga una olla grande con 
agua a hcrvir. Micntras tanto, 
prepare la salsa con las escalonias, 
el vino y el vinagre en un cazo y 
reduzcala hasta que casi todo el 
liquido sc haya cvaporado. Anada 
la mantequilla batiendola, 
incorporando unos trozos cada 
vez hasta formar una salsa 
emulsionada. Ponga las hierhas y 
salpimentela. Mantcngala caliente. 

Anada 1 cucharada de sal y un 
poco de aceite al agua hirvicndo 
y despues agregue los ravioles. 
Cuezalos 3-4 minutos o hasta que 
cstcn al dente. Saquclos con una 
espumadera v escurralos en 
un colador. 

Ponga 3 ravioles en cada uno 
de los cuatro platos calientes y 
con una cuchara cubralos con la 
salsa de mantequilla y hierbas. 
Decorelos con una juliana de 
z.anahoria y calabacfn y sirvalos 
inmcdiatamentc. 


Cortar los ravioles 

El utensilio habitual para cortar estas formas de pasta rellena es el 
cortador de ravioles o sello fvease pdgina 210), pero tambien puede 
utilizar un cortapastas liso o dentado. 






Con los dedos, presione con 
fuerza alrededor de cada 
monticulo para eliminar las 
bolsas de aire que pudiese haber. 


Corte los ravioles con el 
cortador, siemprc con cl rclleno 
en el centro. 
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Pasta oriental 

Los espaguetis preparados con una pasta de agua y harina son comunes en muchas 
cocinas de todo el mundo. Los paises asiaticos tienen una tradicion de pasta incluso 
mas antigua que la de los italianos. En la elaboracion de la pasta oriental, el tipo de 
harina que se utiliza puede variar, asi como la forma y el tamano, pero las tecnicas de 
elaboracion y utilizacion difieren muy poco de los metodos europeos. 


PA5TA ORIENTAL 


La pasta oncntal. elaborada con diferentes 
Dpos de harina, es de drversas formas. 
colores y tamarios. 

Fideos de arroz: estan hechos con 
harina de arroz y cortados en tiras 
gruesas o finas. Se venden secos y solo 
hay que remojarlos antes de comerlos. 
pero tamt»en se poeden freir por 
inmersion. 

Fidkos dk cki ofAn: estos fideos 
translucidos y muy fmos estan hechos 
con harina dc mungo molida. Si 
se compran secos, solo hay que 
remojarlos antes de servirlos. Tambien 
se pueden freir secos. 

FlDEOS SOBA: estos fideos japoneses 
cortados con los linguini estin 
hechos con hanna de tngo sanraccno. 

Se venden frescos y secos y se suclcn 
utilizar principalmente en sopas. 

Pasta PARA LOS ROI.LITOS df. 
PRIMAVERA: cuadrados de masa muy 
fina elaborada con hanna de tngo y 
agua. Se rompen con facilidad, poc lo 
tanto, hay que manipularlos con cuidado. 
Se venden frescos y congelados. 

Pasta para w'onton: sc vende en 
cuadrados de 7,5 cm de hanna de tngo 
y huevo. Se ericuentran frescos y 
congelados. 

TAU.ARINES DF. HUKVO: estan hechos 
con harina de trigo y huevo. Se venden 
fnescos y secos y con diferentes 
grosores. Se pueden hervir hervir y 
saltear o ariadir a las sopas. 

Varii.i AS dk arroz: estan hechas con 
hanna de arroz y cortadas como los 
tallarines. Se venden frescas y sccas y 
solo hay que remojarlas antes de 
servirlas, generalmente en sopas y 
ensaladas. 


Remojar fideos 

Algumis variedades delicadas de 
fideos orientales, como los fideos 
de arroz blancos de la fotografia y 
los translucidos de celofdn, solo se 
han de ablandar en agua caliente 
si se van a utilizar en salteados y 
ensaladas. No se han de cocer 
mds. 


SECOS 



Ponga los fideos en una fuente 
grande v cubralos con agua 
caliente. Dejclos cn rcmojo hasta 
que estcn blandos y flexibles, 

5-10 minutos (cuanto mas finos 
sean menos tiempo de remojo 
necesitan). Hscurralos bicn con un 
colador v utilicclos scgun la receta 
cscogida. 



Preparar bolsitas 

La pasta de wonton fresca fvease recuadro, izquierda) se puede utilizar para envolver 
deliciosos rellenos y preparar los aperitivos chinos denominados dim sum. Utilice el 
mismo relleno que para las empanadillas chinas de la pdgina siguiente. 




2 Ponga unas cuantas hojas 
oscuras de col china cn una 
cesta de bambu para cocer al 
vapor y coloquela en un wok con 
I litro de agua; llevela a ebullicion. 
Ponga las bolsitas bicn separadas 
sobre las hojas, tapc la cesta y 
cuezalas al vapor hasta quc cstcn 
blandas, unos 15 minutos. 


I Ponga 1 cucharada dc rcllcno cn 
el centro de cada wonton. 
Pincclc con agua los extremos de la 
pasta. Envuelva la pasta alrededor 
del rellcno y forme una bolsita. 
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EMPANADILLAS 

CHINAS 


Preparar empanadillas chinas 


Las pequehas empanadillas chinas se frien por un lado y despues se cuecen al vapor hasta que estdn hlandas. 
Para las tecnicas que mostramos aqui, se utiliza una masa muy fdcil de manipular. Sirva las empanadillas 
calientes, con la parte frita hacia arriba, acompahadas con salsa de soja y aceite picante de chile para 
remojarlas. No las parta por la mitad; comalas enteras: es asi como conservan todos sus jugos. 



I Ponga la masa sobre la supcrficic de trabajo ligeramente enharinada. 

Para amasarla, sujete un extremo y estire el otro en sentido contrario 
con la base de la mano. Continuc amasando, recogiendo la masa dc la 
superficie, dele la vuclta y estirela otra vez. Deje dc amasar cuando la masa 
este lisa y elastica, al cabo de unos 5 minutos. Dejela reposar imos 
20 minutos en un cuenco tapado con un lienzo humedo. 


2 Knrolle la masa en un cilindro 
de unos 2,5 cm de diamctro. 
Cortelo en trozos igualcs con un 
cuchilio o machcta. Con las manos, 
haga de cada trozo una bola y 
aplanela con un rodillo hasta 
formar un circulo de 10 cm de 
diamctro. 


350 g de harina 

3 cebollas tiemas finomenie picodas 
1.5 cm de rizomo de jengibre pelado 

y picado 

450 g de gambas crudas peladas y 
fmamente picadas 
2 cucharaditas de maicena 

4 cucharaditas de salsa de soja 

4 cucharaditos de wno de arroz o de 
jerez seco 

I cuchamda cJe aceite vegetal de freir 

Mezcle lentamente 150 ml de agua 
hirviendo con la harina para obtener 
una masa humeda, pero no pcgajosa; si 
“5 necesario, anada mas harina. Tapcla y 
dejela reposar I hora. Amasela, tapela 
y dejela repos;ir 20 minutos. Mezde el 
nesto de los mgredientes para el nelleno. 
Aplane la masa en 16 orcuios y forme 
las empanadiilas rellenas. Frialas cn aceite 
en un wok, vierta 125 ml de agua x rfa. 
tape y cueza al vapor durante 
10 minutos. Para 16 empanadillas. 



3 Ponga 1 cucharada dei rclieno 
de gamhas y hortalizas en cl 
centro de cada circuio. Pincclc con 
un poco de agua los bordes. I Iaga 
4 o 5 pliegues en un lado dcl cfrculo 
y junte amhos lados sobre ei rellcno 
aprctandolos para cerrarlos. 

Caliente un wok. Ponga 
1 cucharada dc accite vegetal 
y calientelo. 



4 Con cuidado, ponga las 
empanadillas sobre la parte 
plana en el aceite caliente. Frialas a 
fuego modcrado hasta que esten 
doradas por debajo, unos 
2 minutos. Baje el fuego, vicrta 
125 ml de agua fria en el cenrro dcl 
wok y tapclo hcrmeticamente con la 
tapa. Cucza las empanadillas al 
vapor unos 10 minutos, o hasta que 
se noten hlandas al pincharlas. Si 
fuese necesario, afiada mas agua. 


TRUCOS D E COCINERO 


UTILIZAR UNA PRF.NSADORA PARA EMPANADILLAS 

Las pequehas prensadoras de pldstico para empanadillas se pueden 
encontrar en tiendas de utensilios de cocina. Una vez preparada la 
pasta y el relleno , resulta fdcil dar forma a la empanadilla. 



w«tl 



Abra ia pnensadora y pincele con aceite el 
borde acanalado. Haga la masa y 
extiendala en drculos de 10 cm de 
diimetro (veose supenor). 

Ponga un circulo en la prensadora. 
coloque una cucharada de relleno en el 
cerrtro y pincele con un poco de agua los 
bordes de la masa. 


Cierre la prensadora y apriete bien los 
mangos para que la masa quede scllada 
alrededor del nelleno. Abna la prensadora 
y saque la empanadilla. 

Continue con cl resto de la masa y el 
relfeno y acefte el bonde de la prensadora. 
Fria y cueza al vapor las bolitas en un wok. 
como en el paso 4. 
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Rollos de primavera 

Los rollos de primavera, crujientes, dorados y rellenos con una sabrosa mezcla de 
ingrcdientes aromaticos, son la quintaesencia de la cocina oriental. La pasta fina como 
el papel se vende en supermercados orientales, fresca y congelada. La que no se utiliza 
se ha de guardar en su envoltorio y congelar. 


ROLLOS DE PRIMAVERA 


1 chile rojo sin semillas 

2 zanahorias pequehas 

I pimiento rojo, sin semillas ni 
membranas 

I manojo de cebollas tiemas 
aceite vegetal para freir 
175 gde tofu 

3 cucharadas de cilaniro fresco picado 
unas gotas de salsa de soja y vmo 

de arroz chino 

8 laminas para rollos de primavera 

Pique e! chile; corte en juitana las 
zanahonas, el pimiento rojo y las cebollas 
tiemas. Caliente I cucharada de aceite en 
un wok, ahada las hortalizas y salt^elas 
i -2 mmutos. Paselas a un cuenco y 
dejelas enfriar Corte el tofu en trozos 
de 2 cm y anadalo al cuenco junto con 
ei cilantro, la salsa de soja y e: vino de 
arroz remuevalo todo bien. Enrolle el 
reileno con la pasta; fna unos cuantos 
roilos cada vez en aceite a 1 80 : C hasta 
que esten dorados. unos 4 minutos. 
Estas cantidades son para 8 roilos. 


OTROS RELLENOS 
PARA LOS ROLLOS 
DE PRIMAVERA 


Came de cangnep blanca 
desmenuzada, ralladura de limon y su 
zumo, salsa de soja, ajo machacado. 
cebollas tiemas y jengibre fresco. 
Came de cerdo picada, cilantro fresco 
picado, brotes de soja, pimiento verde 
cortado en tiras. vino de arroz y 
aceite de sesamo. 

Gambas picadas. tirabeques en tiras, 
jcngbre fresco rallado. ajo machacado 
y salsa de soja. 


Preparar rollos de primavera 

Im pasta de los rollus de primavera es muy frdgil y se ba de manipular 
con cuidado. Para que no se seque , tapela con un lienzo bumedo 
mientras bace los rollos. 



I Ponga la pasta sobre la superficie 
dc trabajo y coloquela como un 
rombo, con una de las puntas hacia 
usted. Ponga el rclieno cn cl centro. 


2 Lleve la punta mas cercana a 
usted hacia el centro, despues 
la punta izquicrda y por ultimo la 
derecha. Presione suavemcnte. 


Enrolle el paquete en direccion 
opucsta a usted para envolver 
totalmente el relleno. Seile los 
bordes con un poco de clara de 
huevo. Dejclo rcposar con el 
extrcmo puntiagudo hacia ahajo. 


Rollitos de primavera 


Estos rollitos se preparan cortando una lamina de pasta en cuatro 
cuadrados pequenos. Puede utilizar el mismo relleno que el del 
apartado anterior o una de las sugerencias del recuadro de la izquierda. 





I Enrolie la pasta como en el paso 
1 del apartado anterior; 
asegurese dc que los ingredientes del 
relleno estan cortados en tiras muy 
finas y ponga poco relleno para que 
cl roilito no se abra. 


2 Ponga unos cuantos rollitos en 
la ccsta de la freidora y bajela 
con suavidad en el aceitc a 180 U C. 
Frialos hasta que esten dorados y 
crujientes, dc 2 a 3 minutos. 


Saque la cesta de la freidora y 
muevala para que caiga ei 
aceite. Escurra los rollitos sobre 
papel de cocina. Esciirralos bien 
antes dc scndrlos. 
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Salsas y alinos 

- •- 

Salsas basadas en un roux 
Salsas oscuras 
Salsas de mantequilla 
Preparar mayonesa 


Alinos 









Salsas basadas 

EN UN ROUX 

Para espesar salsas se utiliza harina y mantequilla o aceite. FJ liquido que se anade es 
leche para una salsa blanca, leche condimentada para una bechamel y caldo para una 
veloute. Esta pasta en frances se denomina roux o rubio v hace referencia al color. 

Preparar una salsa blanca 

Para preparar una salsa Itquida calcule J 5 g de mantequilla y 15 g de harina para 300 ml de leche; st quiere 
que sea mds espesa , 22 g de cada. Cueza la harina lo suficiente para rumper los granos de almidon para que 
no sepa a crudo. Para que no se formen grumos y tenga un color uniforme , remuevala constantemente. 


TIPOS DE ROUX 


Los roux se cuccen duranre ma$ o menos 
ticmpo. dependiendo del coior reqoerido 

ROUX BLANCO: se utiliza parn nacer 
salsas blancas y bechamel y se c uece de 
I a 2 minuios, lo suficiente para que 
desapare/cii ei sabor a harina. pero no 
cambie el color 

Roux dorado: es a base de la saisa 
vefoute a la que se anade un caldo 
blanco de pollo. terncra o pescado 
(vCivnse paginas 16-17). Se cuecc de 2 a 
3 minutos y tiene un color dorado. 
ROUX MARRON: con su sabor fuerte y 
deltcioso es la base de la tfpica salsa 
francesa denominada espanola. La harina 
se cuece a fuego -ento hasta que se 
vuelve marron. unos 5 minutos. E! roux 
que se utiliza en el gumbo (vease 
pagina 28), una espeoalidad de Nueva 
Orleans. se cuece durante 1 5 mmutos 
como mi'nimo. o hasta que tiene 
un coior marron oscuro. 


Que quiere decir... 


La oechamc' debe su nombre a 1 ouis 
dc Bechamcil. mayordomo de Luis XIV. 
No es muy probable que el anstocrata 
crcasc ia receta el mismo, sino mas bien 
que la inventasc uno de ! os cocineros 
dei rey y se la dedicasc a Bechame!. 

La salsa original combmaba gran 
canbdad de : rema de teche con una 
veloure espesa; la version actua' se 
pnepara anadiendo leche a la harina 
y la mantequilta. 



I Anada la harina a la mantequilla 
derretida. Remueva con una 
cuchara de madcra a fuego lento 
hasta obtcncr un roux blanco, 

1 -2 minutos. 



I Caliente la leche con los 
aromatizantcs y remuevala de 
vez en cuando. Retirela del fuego. 
Tapela con un plato v dejela enfriar 
10 minutos. 



2 Rctire el recipiente del fuego. 

Anada gradualmenre la leche 
caliente sin dejar de batir para que 
se mezcle bien con el roux. 



2 Pase la lcche por un tamiz. Tire 
los aromatizantes. Anada leche 
calicnte condimentada al roux como 
en cl paso 2, superior. 



3 L1cvc a ebullicion sin dejar de 
rcmover. Baje el fuego y deje que 
la salsa cucza hasra tener la 
consistencia deseada. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Evitar quf. sf. formh 

UNA PF.LlCULA 
Cuhra la salsa con una 
pelicula de pldstico o papel 
engrasado, o haga lo siguiente: 



Restrieguc la superficie de la salsa 
caliente con un trozo de mantequilla 
para que se forme una capa. Antes de 
necalentarla remueva ia salsa 


CONDIMENTAR L A LECHE 

La cldsica hechamel no es mds que una salsa hlanca preparada con 
leche aromatizada con condimentos. Los aromatizantes de la verdadera 
bechamel son ceholla, clavo , hojas de laurel, nuez moscada rallada, sal 
y pimienta. Sin embargo, existen muchas variaciones de la salsa bdsica. 
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'REPARAR UNA SALSA VELOUTE 


.. ' eloute o salsd dterciopelddd, es utui de tas sdlsas blancas bdsicas y e$ la bctse de numerosos platos. 
Despues de hacer un roux dorado y anadir un caldo bien sabroso. la salsa se espuma para consegmr la 
. cada consistencia aterciopelada. Vtilice 50 g de mantequilla y de harina para 1 I de caldo. 



I .Vnada la harina a la mantequilla 
derretida. Remuevala con una 
chara dc madera a fucgo lenro 
- asta que este dorada, 2-3 minutos. 


2 Retire dcl fuego y deje enfriar. 

Sin parar de remover, vierta 
poco a poco caldo caliente de pollo, 
de ternera o pescado. 


3 Lleve a ebullicion sin dcjar de 
rcmover, baje cl fuego y cueza 
la salsa dc 10 a 15 minutos, 
espumandola a menudo. 


Aromatizar una salsa veloute 

Hjv muchas recetas cldsicas francesas cuya base es una veloute fvease recuadro , derecha). Algunas son muy 
mtplicadas y es mejor dejarlas para los cocineros profesionales . Las salsas que aqut explicamos son 
rsiones simplificadas rdpidas y fdciles de hacer en casa. 



Un toque df. tomatf 
Anada 2 o 3 cucharadas de 
romatc concentrado al roux 
al final tomate troccado. 


MEUNIF.RE DE MFNTIRIJIU.AS 
Anada 3 cucharadas de zumo de 
limon y 2 dc perejil picado a la 
salsa antes de scrvirla. 



ClTRlCOS SOLEADOS 
Anada 200 ml de zumo de 
naranja recicn cxprimido una vez 
haya anadido el caldo al roux. 





Pase la salsa a traves de un chino 
colocado sobre un cuenco. Vuelva 
a calentarfa en el recipiente. 


Ei.iminar los grumos 

Si ana salsa no se remueve lo 
suficiente , se pueden formar 
grumos. 


Vierta la sa : sa en un cuenco. Batala con 
una batidora hasta que esle lisa. Vuelva 
a ponerla en el necip;ente y calientela. 


Que quiere decir... 


En la coana ckisica froncesc hay mucha s 
salsas con nombres pecJiarei las salsas 
velcu 5 .es no son una excepodn. 

Sai sa alemana; preparada con caldo 
de ternera y enriquecida com yemas de 
huevo. 

Salsa aurora; velouie de pescado. 
de color rosa debido a* tomate 
concentraao. 

SAI.SA CARDENAI.; roja por e. : coral dc 
bogavauie. ennquec;da con crema > 
condirrientada con cayena. 

SALSA POui.KTTE: sa'sa aiemana con 
caido de cf\impinones, ^umo de limon 
y perej!l picado. 

Sai.sa NANTUA; elaborada con cangrejo, 


Tomate 


j crema de leche y brandv. 

Limon y perejii. Naranja I 


223 





















































Salsas oscuras 

Hstas salsas se suelen servir con asados de carne o de aves de caza y su base es un 
buen caldo casero de buey o ternera, esencial para conseguir un color profundo y un 
exquisito sabor, Para mejorar la receta basica se pueden poner distintos aromatizantes, 
como hortalizas picadas, salsa Worcestershire, vino ? mostaza y tomate concentrado. 


SUSTANCIAS ESPESANTES 


Para espesar ura salsa oscura cn lugar 
de amiriEZ puede utii zar: 

* Maicena. 

■ Yerna de huevo mezdada con crema 
de leohe. 

* fc.'e gras finaments picado. 

* Mantequilla y harina amasadas (v&fse 
pagina 128). 

■ FAola de patata. 


Que quiep.e decir... 


Espagnqi.f. o bpanoi.a: esta salsa 
d&sica 5 ‘jrge de las cocihas trancesas de) 
sigb xvm. Se trata de una salsa compleja 
que tradidonaJrfiente evatJH amdn de 
Bayona y perdiz y que necesitaba varios 
dfas psra cocersc. Hoy en da. un biren 
Crildo de came basta para darle a la 
espagnote su delicioso v fuerte sabor 
hay que espumarla o colada para 
ccnsegu r su caracterfeticd tnllo. 
DEMi-GLACE O MEDLA GLASA: hay 
d- r enen1.es op;n : Gr-es sobre cbmo debe 
hacerse, lo concenLrdda que ha de edar 
o s cs una sa'isa o una base para otras 
saisas. Aigunos cccineros p-ofcsionales 
utilizan caido oscuno con Madeira, otros 
caidos de carne blanca y vino. 

E! -csutado cs una sa=sa espesa ;> j 
marrdn cuya base cs una saisa espanola. 
pero que es lo bastante espesa para 
cubrir el dorso de una cuchara, Para 
interisificar d sabor de una media glasa, 
muchas veces se ; e anade un poco de 
gasa de came. 


Preparar una salsa oscura basica 


Como hay pocos caldos qm tengan el cuerpo suficiente, suele ser necesario reducirlos hasta que queden 
concentrados , sahrosos y oscuros , Despues, en lugar de ahadirle harina, espeselo con arrnruz> como aqut , 
o con otro espesante (vease recuadro, izquierda). Cualqmera que sea el espesante escogido, lo ha de anadir 
poco a poco y sin dejar de hatrr. Las cantidades que damos son para unos 750 ml de salsa oscura ♦ 




I Hierva un litro de caldo de buey 
o terncra {vease pagina 16) de 
15 a 20 minutos o kasta que se 
haya reducido y empiece a estar 
concentrado. 


2 Haga una pasta coii 2 'L 

cucharadas de arruruz y 120 ml 
de agua. Viertala en ei caldo 
hirviendo sin dejar de batir con una 
batidora de varillas. 


3 1 lierva la salsa basta que se 
espese, rcrircla dcl fuego 
y espume ia salsa con una 
espumadera para eliminar Sas 
impurezas. 


Aromatizar 
una salsa 

O S C U R A 

Vna vex que la saisa se haya 
espesado y espumado fvease 
paso .3, superiorjy se pueden ahadir 
aromatizantes Uquidos como ei 
vino de Madeira de la fotografia, 
otro vino o salsa Worcestershire. 
Tambien se pueden ahadir 
ingredientes solidos como cebolla 
picada, hierbas y un hueso con 
medula. Para preparar el hueso 
antes de ahadirio a ia saisa 
escdtfelo en agua unos 2 minutos 
y escurralo. Al cocerse en la salsa f 
ia medula se deshard. 



Emplear liqutdos 
Anada 75 ml de aromatizantes 
liquidos a 750 ml de salsa. 
Remueva para que se mezcleo 
bicn y cueza 2 minutos. 



Emplear un hueso de 

MEDULA ESCALFADO 
Saque la medula osca del hueso 
escalfado. Ariadala a la salsa y 
cuezala durante .5 minutos. 




















Que quiere decir... 


Preparar una salsa espanola 

j salsa clasica de Careme implica varios procedimientos laboriosos. 
Esta version contempordnea extremadamente sencilla solo tiene tres 
ngredientes: una salsa oscura bdsica, champihones y tomate 
concentrado. Si espuma la salsa, le quedard brillante. 




2 Anada 1 cucharada de romatc 
concentrado y no deje de 
remover hasta que sc haya mezclado 
bien con la salsa; despucs siga 
cocicndola a fuego lcnto. 



I Calientc 750 ml de salsa oscura (vease pagina anrerior) a fuego 

moderado hasta que empiecc a agirarse y ahada 150 g dc champinones 
tinamenre picados. Remuevalo rodo para quc se mezcle bicn. 


3 Cueza la salsa 15 minutos y 
espumela a menudo. Tamicela 
antes dc utilizarla. 


La salsa espafioia constrtuyc la base de 
las siguientcs salsas que r,e utilizan a 
rnenudo en >a cocina c lasrca firanccsa 

Salsa BRETONA: cebolia, marrtequilla, 
vino blanco seco, salsa de tomate o 
tomate concentrado. ajo. perej l. 

Salsa cazadora: esca'omas, 
rrarrtcquilla champinones, vino blanco 
seco. salsa detomate. penejii. 

Sai sa c;harcutt.ra: vmo bianco scco, 
escalomas, pepin'llos. most.ura de Dijon. 
Sai sa DLABLO: vmo bla.nco seco. vinap/e 
de vmo b'anco. escalonias. tomate 
concentrado y cayena. 

Sai sa perigordina: iug<i de trufas, 
trufas iroceadas, Madcira. rnantequilla. 
Salsa pimentada: m,-neporx de cebolla, 
zanahoria y ap«o, vino blanco seco, 
vinagre, pimienta en grano machacada. 
mantequdla. 

Salsa kohkr i': cebolla, mantequilla, vrno 
blanco seco, vinagre de vino blanco, 
mostaza de Dijon. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


MANTENER CALIENTE 
UNA SALSA OSCURA 
Si la salsa oscura no se va a 
servir inmediatamente , evite 
que se forme una pelt'cula 
sobre $u superficie. 



Ucnc con agua calierrte una fuente de 
homear hasta la mitad. Ponga el 
rccipiente en !a fuente y remueva la 
salsa de vez en cuando para que quedo 
homogenea. 


Preparar un chaudfroid 


Esta cldsica tecnica francesa debe su nombre al hecho de que las 
preparaciones frias se cubren con una salsa cocida y enfriada. Utilice 
una bechamel fveasc pdgina 222) para los huevos y el pescado, o an 
caldo oscuro de carne reducido fveasc pdgina 16) y dspic liquido (vease 
pdgina 19) para el pato, las aves de caza y las carnes rojas. (luando se 
cuaja, la salsa chaudfroid se puede decorar fvease pdgina 105). 



Anadir el 

ASPIC 
Cueza 500 ml de caldo 
reducido, ahada 250 ml 
dc aspic liquido 
aromatizado sin dejar 
de batirlo. Dejelo hasta 
que este fno, pero no 
cuajado. 



CUBRIR 

Vierta el chaudfroid sobre lonchas 
de pechuga dc pato. Pongalas en la 
ncvcra hasta que la salsa cuaje y 
repita la operacion 3 o 4 veces. 







































Salsas de mantequilla 

La base de estas salsas ligeras, como la holandesa y la bearnesa, es una rnezcla de 
yemas de huevo y mantequilla. La excepcion la constituye la salsa de mantequilla 
blanca que utiliza creina de leche. Sirva estas salsas recien hechas y calientes. 


Que quiere decir... 


I a saisa holandesa,- famosa oor 
itcOrTipafiar tos esparragos fresCO$ y Cubrir 
los huevos Benedict una especialidad 
necyonquina para el desayona no 
proviene de Hotanda, iino dc Francia, 
donde a veoes se denomirs soiice 'signy, 
nombre del lugar donde se -eiabora la 
mejor mantequiHa francesa. 

Ei origen ::e a salsa beamesa es un 
po-co ducoso Fr- a decada de los 
treinta cel ssglo xix. Gdlinet comerto 
que ia satsa se servfa en e: Pavilion 
I lenry IV, un re=ta.jnir.:e de Saint- 
Germain-en r-:ye cerca de Beara lugar 
de naamiento de Enr que IV. Sir 
embargo. una receta similar aparece en 
L a Cl.q.tio o'es Vi.'ies er des Gampoghes, 
publicado en 18*8. 


ADICIONES A LA 
HOLANDESA 


Si ahade diferontes ingredientes a la sa!sa 
holandesa dasioa, obtendra muchas 
oLras salsas clasicas. 

* Para preparar :.al sa muselma, 
intorpbrele 4 cudlaradas de r.-eme 
frr/c.he o crerna do leche espesa 
ligeramente batjda. 

■ Para a salsa de mostaza. anadale 

I cucharada de mostaza de Dijon sin 
dejar de remover 

* Para la salsa maltesa, «had?i : e !a 
corteza rallada de I "iar"an;c 
bbnqueada y cortada en juliana y un 
poco de nmo. 

■ En lugar de utHizar mantecuilla 
clarificada, u$ela ;an sal darretida hasta 
que adcuier?L ur Lcno marrdni esca 
sassa se denomma salsa avcllana. 


Preparar una holandesa 


E/ truco estriba en batir las yemas de bueuo con agua hasta que al levantar la bahdora dejen caer una cinta. 
Despues de hacer esto , es muy fdcii ahadir mantequilla clarificada sin dejar de batir para consegmr una 
emulsion espesa. No es necesario un recipiente especial pero lo que st es esencial es una cacerola de base gruesa* 

A MANO 



I Bata 3 yem:is dc hucvo coii 
3 cucbaradas de agua caliente a 
fuegn muy lento, hasta que al levantar 
la batidora sz forme uita cinta. 


2 Anada 175 g de mantequilla 
darificada y teniplada en 


petiuenas cantidades v bata con 
fuerza, despues dc cada adicion. 


3 Anada lentamentc batiendo el 
zumo de medit? lirnon. Sazonda 
con sal y pimienta blanca ai gusto, 
Con cstas cantidades se obtienen 
unos 250 ml de salsa. 



Ponga las yemas de huevo y cl 
agua cn d recipiente seco y 
precalentado del robot. Incorporc 
poco a poco cn forma de hiio la 
mantequilla clarificada templada* 
?or Liltimo, anada el zirnio de 
limon y los condimentos. 




FiJAR LA SALSA IIOI.ANDLSA Y LA BLARNESA 

Estas salsas de mantequilla se cortan si ei recipiente estd demasiado 
caliente, la mantequilla se incorpora con dema&iada rapidez o la 
salsa terminada se deja reposar. ExpHcamos dos remedios: 


Anada un cubito de hielo al recipiente 
sft-jado fuera de fuego, baL;-:!o uon fjGrza 
y mczclelo con I 5 sd$a a rnedida quc se 
derrrte. 


Bata I ycma dc huevo y I cucharada de 
agi.u-: : alierrtfi en un cjcnco ai baho Maria; 
incqrpore batiendo poco a poco la salsa 
holarrdesa cortada. 






























































“’REPARAR UNA BEARNESA 


- holandesa tiene un sabar suave y dehcado; la bearnesa fuerte y pungente; sin emhargo, ambas 
. . jrten ttna textura aierctopeiada. FJ sabor pungente de la salsa bearnesa proviene de la reduccion 
■. ondimentos fuertes como granos de pimienta negra f escalonias, estragon y idnagre de vino tinto mds 
: toque final de cayena. 



I Hierva los granos de pimienta, 
i escalonia, el estragon v el 
ragre hasta quc se reduzca. 



2 fncorpore batiendo las yemas de 
hue vo, y dcje cocer a fuego muy 
lemo hasta que ai levantar la 
batidora de varilias deje un surco. 



batiendoia vigorosamente tras cada 


adicion. 


SALSA BEARNESA 


4 granos de pimientn nsgra 
machacados 

i' escatonia grande finamente picada 

2 cucharados c'e est ragon fresco 

3 ajcharaddS ae vinagre de vino tinto 
3 yemas o'e huevo 

I 75 g c'e JTKintequfWo sin sal 
danftroda 
sd y cayeno 

Hierva los grancKS de pimienta, 
escafonia, el esl.rHgon y e! vinagre hasta 
que se neduEcan a un temia Retire de 
fuegc y anada '3 yernas de huevo. Pongit 
el cazc a fuego muy lento y bata la sa.'sa 
durante 3 minutos, ahada pocc a poco 
la mantequilia sin de|sr de batrn Siw.d ne:a 
con sal y cayena al gusto, Para 250 mf. 


M ANTEQU [ L L A 
3 L A N C A 


consistente salsa bcurre blanc 
:J hecha con la misma 

■ iuccion que la bearnesa, pero 

■ xgar de yemas de huevo para 

.. bihzar la salsa, se ahade creme 
‘ciiche y se manta con 
j ntequiila fvease recuadro y 
o.reeha), Cuando este espesa y 

■ jnosa, pruebela y sazonela. 

.salsa siempre se ha de 

- parar justo antes de serviria. 


Hierva los ingredicntes como cn 
cl paso 1 anterior, ahada 175 ml 
de creme fraiche y reduzcala a un 
tercio. 



fda sin sal, de trocito en trocito. 


Con estas cantidades sc obtienen 
250 mi de salsa. 


MONTAR UNA SALSA 
CON MANTEQUILLA 


Fsta tecnica pnofesional se utlliza para 
d(jr a las salsas: un or;llo hcmogeneo y 
un 5aoo r fresco a mantequilla. 

Para «montar» una salsa, utilice 
cubltos de rnantequ lla frfa sin sal 
•ihidiendclos a 4sta fuera dd fuego; <a 
saisa ca ente es suficiente para derretir 
a manteqijrlla Antes de anadir el cubo 
siguiente, baLa rada cubito er a saisa 
hasta qje este bien emulsionado. 




dANTEQUILLA 

CLARIFICADA 

vnbien conocida como ghee en la cocina india , 
tnantequilla sin sal a la que se le 
qmtada los solidos 
zcteos. EI resultado es 
■:uy puro y tiene 
zuchos usos. 


I Derrita Sa 
mantequilia a 
. :go muy lento sin 
- overla. Rctirela del 
. cgo y quire ia cspnma 
superfide* 


2 Con Lina. cuchara, vierra la 
mantcqLiilla en un cuenco 
cuidando dc no coger ios sedimentos 
laeteos dei fondo dd cazo. 


MANTEQUI LA 
CLARIFICADA 


Como 5e han eliminado los sbfidos 
lacteos, Ea mantequilla cbrifrcada no solo 
se conserva mai t.iempo sin ponerse 
-ar.oa, sino quc ademas se puede 
caJentar .r temperaturas m^s aTtas que 
mantequ.il la nprmal sin que se qjcme. 
Pcr lo tantc. es pe fcaa para saJtear y 
frein En las saJ^as es indispenyjbie oara 
darfes un sabor dei cado aif como un 
gran bri!b. 



































Preparar mayonesa 

La suave y cremosa mayonesa —una simple mezcla de yemas de huevo, vinagre, 
condimentos y aceite— se puede preparar tanto a mano o con una batidora o robot 
electrico. Una vez que domine la tecnica, podra hacerla una y otra vez. E1 secreto esta 
en que todos los ingredientes y los aparatos esten a temperatura ambiente y en no 
querer ir muv deprisa. 


MAYONESA 


A M A N O 

Mezclarla a mano permite «$entir» la mayonesa a medida que se va incorporando el aceite y la salsa empieza 
a espesarse. Vierta el aceite muy poco a poco, al principio gota a gota , hasta que empiece a emulsionarse y 
despues en un chorrito fino y constante. Si lo ahade demasiado rdpidamente la mayonesa se corta. 
l.a mostaza y el vinagre ayudan a estahilizar y emulsionar la mayonesa. 


I Ponga un cuenco grandc sobrc 
un lienzo para que no sc mucva. 
Bata las yemas dc huevo y los 
condimentos hasta que esten bien 
mezclados. 


2 S ' 


Sin dejar de batir, incorpore el 
aceite de oliva, de gota cn gota, 
hasta quc la mezcla se espese. 


3 Anada cl vinagre poco a poco, 
batiendo a fondo tras cada 
adicion para que se mezclc 
totalmente y emulsionc. Rcctifique 
ia condimentacion. 




ifsiPk 
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I yema de huevo grande 

1 cucharoda de mosiaza de Dijon 
s ai y pimienLcj reden molida 

150 ml de aceite de oliva 
150 ml de aceite vegetal 

2 cucharaditas de vinagre blanco. 

Todos los ingredientes han de estar a 
temperatura ambiente. Bata la yema de 
huevo. la mostaza y los condimentos 
en un cuenco. Anada el aceite, 
primero gota a gota y despues en un 
chorrito fino continuado. hasta que la 
mezda se espcse y se emuisione. 
Anada el vmagre, al gusto, sin dejar de 
batir. Reserve la salsa tapada en la 
nevera de 3 a 4 dias. Para unos 375 ml. 































A MAQUINA 

ha mayonesa se puede preparar 
tdcil y rdpidammte en un rohot 
eiectnco. Aunque existe menos 
riesgo de que se corte si se hace 
asi —la velocidad ayuda a 
emukionar el huevo y el aceite — 
es mejor utiUzar un huevo entero 
e?i htgar de la yema sola, porque 
la clara se necesita como 
estahilizante. 1 41 combinacion de 
la clara de huevo y la velocidad 
proporcionan una mayonesa mds 
hgera y fresca que ia hecba a 
mano. 



3 Cuando l.a mezcla empiece a 
espesarse, aiiada 2 cucharaditas 
dc vinagrc y sal y pimienta al gusto. 


Batala hasta mezdar Ios ingredientes. 



I Bata 1 cueharada de mostaza de 
Dijon y I huevo entero en el 
rccipicnte hasta que se mezclen. 


2 Con cl aparato furicionando. 

ahada 250 mi de aceite de oliva 
cn Lin chorrito coutinuado. 


Chantilly 



4 Con el aparato cn marcha, afiada 250 ml dc aceite vegeta! aumentando 
ei flujo 3 medida que la mayoncsa adquiere ur tono mas paiido. 
Compruebe la condimentadon. Fara unos 650 mL 



Andaluza 



De HIERBAS 


MAYONE5A 
AROM ATIZADA 


T R 


Fijar i a mayonesa 

Si los ingredientes, d recipiente 
o el aparato estdn demasiado 
frtos , o si e! aceite se aitade con 
demasiada rapidez, la mayonesa 
se puede cortar. No la tire y se 
puede arreglar con uno de los 
dos metodos que explicamos a 
continuacion. 


UCOS DE CGCINE 



A MANC) 

Mezde I cuc.ha.rada de agua fna o Cc 
vinagne de vrno con ur doco dc mayonosa 
y vaya anadiendo poco a poco mas 
mayonesa. 


R O 



A MAQUINA 

Arwj;i I yema de huevo a la mayonesa 
corUida. ponga el robot cn 
funcbnamiento hasta que ia mayonesri 
se vuelva a cmu'isfonac 


AjOACF.TTF: iuslilijya. ta mostaza por 
4 dientes dc ajo machacado y ahada 
■ cucharadrta dc sa gruesa. Sfrvdo con 
pescado frib, huevos u bortalrzas crudas. 
ANDAI.U7.A: ahada 1. dientes de ajo 
machacados y 1 cucharadas- de pfmientp 
i'ojo y verde fnamer’ e picados. S-rva a 
con pescado a la p4mfla o sobrc 
hamburguesas. 

CllANTIt LY: ahada ' ojciiaradas rie 
crwrfa morrtada. Sirvaia con ho tal za^ 
frias o pesoado escalfado. 

Mavonesa DE E3IEICEAS: ariada hiertsas 
frescas picadas, por ojcmplo, perejil 
estragon c ccboliino. Sfrvaia con ,- , es 
y carncs a la barbacoa 














































Alinos 

Los alirios, condimentos vitales para realzar el sabor de las ensaladas y de muchos 
otros platos, contienen aceite invariablemente, por lo tanto, utilice solo los de buena 
calidad. La vinagreta se suele utilizar para aliriar ensaladas verdes y mixtas (pasta, 
legumbres, pescado y marisco, por ejemplo); los alirios cocidos aportan un sabor mas 
profundo y una capa aterciopelada a hortalizas y pescados, aves y carnes. 



Preparar la 

VINAGRETA 

Este cldsico alino suele llevar 
tradicionalmente tres partes de 
aceite por una de vitiagre. Para 
obtener diferentes sabores fvease 
recuadro, izquierda). Es importante 
que todos los ingredientes esten a 
temperatura ambiente para que se 
mezclen bien. Bata la vinagreta 
como aqui , pongala en un frasco 
tapado y agitelo para que se 
mezcle. Vease pdgina 184 para 
saber como preparar una ensalada. 


TRUCOS D E 

C O C I N E R O 

- *— 

Aceites y vinagres 

QUE SE COMPLEMENTAN 
Cuando se utilizan aceite y 
vinagre juntos, se ban de 
complementar. La rica textura 
del aceite de oliva extra virgen 
queda muy bien con el acido 
vinagre balsdmico. Los aceites 
de frutos secos combinan bien 
con los vinagres de frutas, 
mientras que el aceite de chile 
o los de hierbas quedan muy 
bien con el sabor fuerte del 
vinagre de vino. 



I Ponga 2 cucharadas de vinagre 
en un cuenco con 2 cucharadas 
de mostaza de Dijon, sal y pimienta 
recien molida. Bata la salsa para 
mezclarla y espesarla. 


2 Anada poco a poco 

6 cucharadas dc accitc sin dcjar 
dc badr hasta quc cl aiino este 
homogeneo, espeso y bien 
me7.clado. Rectifique la 
condimentacion. 


Preparar un alino cocido 

Este siniple alino cremoso, muy popular en Estados Unidos, ideado 
por los Shaker para alinar las ensaladas de col y otras de hortalizas 
crudas, estd preparado con yemas de huevo, crema agria y harina para 
espesarlo. Aunque el calor es esencial para la elaboracion de esta salsa, 
para que no se corte el calor ba de ser muy suave, por lo tanto, bay que 
cocerlo al bano Man'a. 




I Bata 2 yemas de huevo, 125 ml 
de vinagre de sidra y 30 g de 
mantequilla derretida en un cuenco 
refractario. Bata todo hasta que 
cstc bicn mczclado y aiiada 
2 cucharadas dc crema agria sin 
dejar de batir. 


2 Ponga el cuenco sobre 

un cazo con agua hirviendo. 
Afiada 1 cucharada de mostaza en 
polvo, 1 de harina, 70 g de azucar 
relinado, y '/.> cucharadita de sal. 
Bata hasta que el alifio este 
homogeneo, bien mezclado. 
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Panes y preparaciones 

LEVADAS 



Preparar pan 
Panes italianos 
Panes planos 


Panes enriquecidos 
Panes rapidos 
Preparaciones con pan 














PAXES Y PREPARACION'ES LEVADAS 


Preparar pan 

Hacer una barra de pan levado es una de las tareas que mas recompensa. Si quiere 
conseguir siempre un pan perfecto, siga las tecnicas que aqui presentamos empleando la 
receta basica para una barra de pan blanco (vease recuadro, pagina siguiente). 


CLASES DE HARINA 


El sabor y la lextura de/ pon se puede 
vc irior uUhzondo horino eloborodo con 
diferenies tereciles y grcjnos. ia horino de 
Irigo, de fuerzo, b/anco e mtegrcl, se utilizo 
para casi todos los upos de pan porque 
ticne un alto contenido en gluten que 
produce borros hgerns de migo suove. Para 
elabomr pcjnes de textura mds denso se 
combma harina de trigo con hannas con 
menos g/uten. Puede hacer pruebos y 
cambiar la harina de fuerza de la receta 
bdsica por uno de los siguientes tipos: 

AVENA: se puede utiltzar a'v-ena molida, 
copos de avena y harina de avena. Da 
una textura ligeramente granulosa y un 
sabor a avena. 

BUI.GVR: se suele utilizaren barras con 
vanos tipos de grano por $u textura 
granular. Utilfcela en pequenas 
cantidades. 

HAWNA DE CF.BADA: da un color 
grisaceo y sabor a «tierra». 

Harina de centeno: sc ha de 
mezclar con la de trigo porque no 
contiene gluten. Se suele mezclar con 
hanna integral. 

Harina de espelta: este tipo de harina, 
que tiene un alto contenido dc gluten, 
se puede utilizar por s i sola. I iene un 
sabor ngeramente dulzon y es de color 
dorado. 

HARINA de MAlZ: da una textura 
ligeramcnte granulosa y un tono 
amanllo. pero anade muy poco sabor. 
Harina DF. SALVADO: el salvado de 
arroz y avcna aporta un sabor a nueces. 
Para mejorar e! sabor, tucstcla antes de 
utilizarla. 

Harina DF. SOJA: esta dase de hanna 
de textura fina no tiene gluten, pero se 
utiiiza en la masa del pan para darle mas 
sabor y p>or sus nutrientes. 

Harina de trjgo sarraceno: da una 
textura densa y un sabor fuerte. 


Preparar la levadura 


Puede utilizar levadura fresca y levadura seca . Como guia, 15 g de levadura fresca equivalen a 1 cucharada 
de granulos de levadura seca. Las dos suhen a la temperatura mdxima de 30 °C; si es mds alta , la levadura se 
estropea. La levadura facil de mezclar se trata de forma diferente. 



Fresca 

Aplastela en un cuenco con un 
poco tle la cantidad de agua 
caliente que se indica en la receta. 
Tapela y dejela reposar hasta que 
empiecen a aparecer hurhujas en 
la superficie. 


Seca 

F.spolvorce los granulos sobrc una 
pequena parte de la cantidad de 
agua caliente indicada en la 
reccta, agreguc Vi cticharadita de 
azucar y rcmucvala. Dcjcla 
reposar hasta que cstc cspumosa. 


FAcil df. mezci.ar 

Aiiada la lcvadura dircctamente a 
los ingredientes secos y remuevala 
para mezclarla. Anada el liquido 
caliente y mezclelo. Lea las 
instruccioncs; algunas solo 
ncccsitan un levado. 


Preparar la masa a mano 


Todas las harinas tienen diferentes 
tndices de ahsorcion , por lo tanto 
hay que anadir mds o tnettos 
liquido del que especiftca la 
receta. 



I Tamice la harina y la sal sobrc la 
superficie de trabajo. I laga un 
agujero en e! centro. Ponga la 
levadura prcparada y el resto de 
agua; vaya iormando la masa. 




2 Ponga la masa sobrc la 

superficie de trabajo enharinada 
v estirela con una mano a un Iado y 
con l.i otra del lado opuesto. 


J Forme una hola y dele un 
✓ cuarto de vuelta. Siga amasando 
jrante 10 minutos hasta que la 
asa este lisa y elastica. 1 laga una 
>!a lisa con la masa. 
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PREPARAR L A MASA A MAQUINA 


Si utiliza un aparato electrica para 
mezclar y amasar verd facilitada 
la tarea de hacer pan y ahorrard 
tiempo 7 especialmente si prepara 
la masa para varias harras. 

Lo mejor es utilizar una 
mezcladora potente con vanllas 
para amasan 




I Tamice la harim y la sal. Ponga 
'h de harina en d cuenco de la 
amasadora. Acople las varillas para 
batir y ponga el aparato en marcha. 
Ahada la levadura ya preparada y ei 
resro del agua caLiente, 



2 


Apague ei aparato y cambie las 
varillas para batir por las de 


amasar. Anada ei resto de la harina 


poco a poco, con el aparato en 
marcha hasra quc se fornie la masa. 


3 Siga hasta qne !a masa se separe 
de las paredes del cuenco y 
forme una bola airededor del 
gancho. Saque et gancho y r la masa 
de la batidora* Qime fa masa del 
gancho, intentando dejarlo bien 
limpio, v amase la masa sohre 
una superficie enharinada de 2 a 
3 minuros. Haga una bola iisa con 
ia masa. 


RECETA BASICA PARA 
PAN BLANCO 


O g de levadura frescc desrnenuzada 
o I cucharado de fevodura Seca 
450 mf de agaa caiiente 
750 g ae harino de fuerzo bbnca 
2 cucharuditas de sat 

Preparc 1a levadura y la masa a rnano o 
a maquina. Por.ga Ia masa en un cuenco 
acert.ido, tapels y dejeta eri un lugar 
c 1 1 id o p-.ioi que leve y doble su tamar.o, 

de I d 2 hora. c L ApbiS'Le h± rniiSLi y 

ivmasda ligeramente, lapda y de -ela 
reposar 5 mmutos. Cdrtela pcr la mitad. 
De forma a cada tmzo oara que quepar. 
er. dos mclde : ; de pan de 900 g {verj'Se 
pagina 224). cubriicKS con pe fcda de 
piasticc y dejclos en un ugar caldcado 
30-45 minutcs, hasta que sos moldes 
ester caii llenos. 5:. quierc, aorillante a 
superficie y pongaJe algunos ingredientes 
por encima: hornee £ 220 'C durante 
20 minutos. R.edczca ia temperatura 
a 180 ‘ C y ho- nee unos 15 mirvutos. 

R.et re del homo y enfne los panes 
desmoldados sobre una rejiiiii. Para 
2 panes de 900 g. 


Levar y aplastar LA masa 

D espuis de amasarla, la masa se ha de dejar reposar en un lugar 
caldeado y sin corrientes de aire para que leve hasta que dohle su 
tamano. Ha subtdo lo suficiente cuando al apretarla con un dedo 
queda la marca. Una vez levada, amdsela Ugeramente otra vez y dejeta 
reposar S minutos anles de darle forma /vcasc pdgina 234), 



I Para evitar que se forme una 
costra, pase la bola amasada por 
Lin cuenco ligeramente aceitado. 
Tapela con un lienzo humedo para 
que se mantenga humeda* 


2 IOeie reposar ia masa en un 
iugar calido hasta quc doblc 
su tamaho, dc 1 a 2 horas. Si sc 
deja en un iLigar mas frio tardara 
mas. 



3 Apiaste la masa con c3 puho t pongala sobre una superficie 
enharinada y amasela 2-3 minutos. Golpeeia y amasela para 
distribuir ei aire; asi d pan subira y tendra uoa corteza suave. 


































GLASEADOS 


Los panes y los paneciltos puedor- ser 
mates o brillantes y tener Ut corteZLL 
gruesa o fina, segun et tipo de gjaseado 
y el momento er, que se aplica. Nc de 
pincdadas muy fuertes o masa se 
deshinchari evite tarr'hien que caiga 
glascado er el molde pues e ; pan se 
pegan'a y subiria in-egutarmente. 

* Para darle a : can un acabsdc dorado 
v briilante pmceleb antcs de 
hcrnear lo cor yema dc huevo y agua 
(vsu.te piigma 31. Vuelvalo a pircdar 

0 minutos iinl.es de acabar ce 
homearb. 

* Para conseguir un acabado oorado y 
una cortcza suave, pincele la superticie 
cel pan con lerne iLnLes de tiornear o. 

* Pincels el pan homeado con 
mantequilla despues de volcarb en la 
rciilla, cubraio cor un lienzo y dejeb 
enfriar Dc esta manera conseguiri 
una ccrteza suave, 

■ Pincele et pan COn areite de oliva 
d-ilei y d j' arte el horneado para qjc 
quedo Tiate y con una ccirieza suave. 
Ideal para d pan dc campo. 


COBERTURAS 


i os ingredientes delicadco, como las 
semhlas de amapola se adhiccn a la 
masa simptemerite aorctandoios un 
poco. Otros mas pesados necesitan un 
glaseado para adher rae. 

* L.ii semillas apropiadas oara 
aromatizar e pan sor as de hinojo. 
alranivea, iimapola. s^samo y girasol. 

* Espofvonee los panes que tengan 
hanna. avena o ceoada con copos de 
b mfemo, 

■ pacanas, l; j .s nueces y las aveilanas. 
picadas aportan mucho sabcr. Tenga 
cuidado ponque se pueden quemar 

* Rallc queso Cheddar o Gruyene sob c 
ia masa antes de homear 

* Para ur pan de campq, espolvo-ec s 
pan levado COn nw\r.c. blanca O 
integral. 



Una vez que la masa haya reposado brevemente ya estd lista para darle forma y hornearla. Puede 
escoger entre los panes de molde tradktonales, o las formas libres que se homean sobre 
placas enbarinadas. lambien puede preparar panecilios fvease pdg'ma siguiente). 


\ Moldearla PARA PONERLA 
; EN UN MOLDE 
i De a la masa una forma ovsiada. 

I Lleve uno dc los lados hacia d 
i ccntro v despucs cl orro. Ponga la 
■ i’iarrc dc la juntura hacia abajo. 


Trenza 

Para conseguir una forma 
uniforme, trence desde el centro 
de las tiras hacia un extremo 
y despues hacia el otro. Para que 
no se snelten, pince los extremoSn 


PAN REDONDO 
Estire tos bordes de una bola lisa 
para que se junten cn el ccntro, 
Pfucelos para sdlarlos y de la 
vuelta a la bola. 


Acabados 

£/ pan se puede bornear 
shnplemente con un poco de 
harina espolvoreada por encima, 
pero normabnente se suele 
abrillantar o se cubre con algun 
ingrediente —esto se puede hacer 
antes o despues de hornearlo. 
Otro acabado consiste en cortar 
la masa para qite se abra durante 
ia coccion. Si se utilizan varios 
acabadoSj et orden que hay que 
segitir es el siguiente: primero 
gl&sear, despues decorar con el 
ingredienie y por uitimo cortar. 



CORTES EN DIAGONAL 
Con un cuchilio y con suavidad 
para no detormar la masa, haga 
entallas de 5 mm de profundidad 
y con 4 cm de separaciotn 



CORTES EN CRUZ 
Con uoas djcras, haga dos cortes 
en fonna de cruz sobrc 3a 
superficie. Cada corre ha de rener 
i cm. de profundidad* * 



Glaseado 

Pincele ligeramente la supcrficic 
con el glaseado elegido (vease 
recuadro, izquierda). Sicmprc es 
mejor dar dos capas finas. 


COMPROBAR 
L A COCCION 

Et pan que no estd totalmente 
coctdo tiene un desagradable 
sabor a masa. Es diftcil saber ios 
tiempos de coccion: hay que 
comprobar ia coccion de cada pan 
antes de que se enfrfe. 



Saque cl pan del motde o la placa 
y sujetelo con un lienzo doblado. 
Golpee !a base coti los nudillos; si 
el pan csta totalmente cocido, ha 
de sonar a hueco. Si oye un 
sonido apagadoj pongalo orra vcz 
en el horno duranre 5 minutos y 
vuelva a hacer la prueba, E.n csta 
fase ya no es necesario ponerlo en 
e! molde. Enfrfeio sobre una 
rejilla. 






































Transformar la masa en panecillos 


Es fdcil transformar la masa de pati basica en bonitos panecillos. Se pueden hacer desde sencillos panecillos 
redondos hasta pequehas trenzas mds complicadas. Deles forma una vez que haya aplastado la masa y la 
haya dcjado reposar (Vease pagina 233). Utihce de 30 a 60 g de masa por panecillo. Pongalos bien separados 
en una placa de hornear enharinada para que tengan el espacio suficiente para doblar su tamaho. 



Palmera 

Enrollc un rrozo dc masa 
formando un dlindro dcl mismo 
grosor. F.nrolle ambos extrcmos 
hacia el ccntro. 



Torre 

Corte tres redondcles de masa, el 
segundo mas pequeno que el 
primcro y el tercero mas quc este. 
Pongalos uno encima de otro. 



Caracol 

F.nrolle un trozo dc masa 
formando un cilindro largo del 
mismo grosor. Empezando por un 
extremo, formc una espiral plana. 


Que quiere decir... 


Los panccillos Parker House, abultados 
y con mucha mantequilla, se llaman a» 
en honor de Harvey Parkcr. 
propiet.-irio a mediados del sigio xvm 
de un eponimo hotci de Boston. Segun 
la leyenda. el temperamental chef ce; 
hotel se irrito tanto con un cfente que 
::erdio la conccntracidn y puso en el 
homo unos panecillos sm acabar. Y 
c! resultado fueron estos panccillos 
que desde entonces se convirtieron en 
un clasico amencano. La receta de la 
masa y del glaseado de mantequTa 
vari';in segun el cocinero. pero su 
forma ti'pica de sermcirculo siempre es 
la misma 



Barritas 

Con trozos de masa de 7 cm, 
haga barritas ligeramente mas 
gruesas en el centro que cn los 
extremos. Hagales tres cortes en 
la superfkie. 


Sf.micirculo 

Presione la masa formando un 
redondel de 6,25 cm. Haga un 
plicguc en el centro con el mango 
enharinado de una cuchara, 
doble la masa por cncima y 
apriete bien para sellarla. 


Nudo de panadero 

Forme un cilindro dc 15 cm con 
la masa y anudelo. 


Dividir LA MASA EN 
PARTES IGUALES 
Los panaderos pesan cada 
trozo de masa para que todos 
los panecillos sean iguales y se 
horneen uniformemente. 

Para dividir la masa en 
partes iguales sin pesarla , 
haga un rollo largo. Cortelo 
por la mitad y corte cada 
trozo otra vez por la mitad. 
Continue ast hasta que tenga 
el numero de trozos deseado. 


■2 
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Bruschetta y crostini 


Estas tostadas italianas constituyen excelentes entradas y deliciosos aperitivos. Prepare 
la bruschetta y el crostini, ligeramente mds delgado , segun las instructiones de la 
pagina 246 , con rebanadas de baguette o con rebanadas de chapata partidas por la 
mitad. Sirva unos dos o tres por persona. 




Langostinos tigre 
y tomates cereza 

3 tomates cereza rojos cortados 
en rodajas 

3 tomates cereza amarillos 
cortados en roddjas 

Aceite de oliva 
Sal y pimienta recien molida 

6 langostinos tigre cocidos, 
pelados y sin el conducto 
intestinal 

Hojas de cilantro fresco para 
decorar 

Ponga las rodajas de tomate sobre 
la bruschetta o crostini, ah'nelas 
con un poco dc accite dc oliva, sal 
y pimienta al gusto. Ponga los 
langostinos encima con las hojas 
de cilantro. 


Nueces, pera y 
queso de cabra 

60 g de queso de cabra blando 
1 manojo pequeho de roqueta 
1 pera cortada en lonchas finas 
Un poco de zumo de limon 
Pimienta recien molida 
Nueces partidas por la mitad 


Unte la bruschetta o el crostini 
con un poco de queso de cabra. 
Cubra el queso con unas hojas de 
roqueta v las lonchas de pera. 
Rocie con un poco de zumo de 
limon yjnedia nuez. 


Jamon 
e bigos 

6 lonchas de jamon serrano 

2 higos maduros pero fuertes, 
cortados longitudinalmente en 
lohcbas finas 

Pimienta recien molida 
Cebollinos frescos para decorar 

Ponga una loncha de jamon 
ligeramente doblada sobre la 
bruschetta o el crostini. Cubra 
con unas cuantas lonchas de higo 
y sazonelas con pimienta. Decore 
con tallos largos de cebollino. 



Con un mondadoi, corte copos 
de queso en la hendidura del 
triangulo. Cortc un triangulo mas 
grandc, si los quicrc mas grandcs. 


Preparar lazos de 
parmesano 

Los copos finos y curvados de 
queso parmesano constituyen 
bonitos toques para 
bruschettas y crostinis, 
ensaladas, pasta y risottos. 
Para obtener los mejores 
resultados, utiltcelo a 
temperatura anibiente. El 
partnesano muy seco no sirve 
para hacer copos. Tambien se 
puede utilizar pecorino 
romano o manchego citrado. 


Con un cuchillo pequeno y 
afilado, corte una cuna triangular 
en uno dc los lados largos dc un 
trozo del queso parmesano. 
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Hortalizas a la 
parrilla y pihones 

1 pimiento rojo 
1 pimiento amarillo 
1 cebolla roja pequeha cuarteada 
Aceite de oliva 

Aceitunas negras deshuesadas 
30 g de pihones 

l’ARA DLCORAR 
Hojas de albahaca fresca 

Copos de parmesano (Vease 
recuadro, izquierda) 




Asc los pimicntos y la cebolla 
[vease pagina 189). Corte los 
pimientos en tiras hnas y tire 
membranas y semillas. Coloque 
sobre la bruschetta o cl crostini 
y abra los trozos de cebolla para 
que queden como un abanico. 
Aline con un poco de aqeite de 
oliva y esparza por cncima 
aceitunas, pinones, albahaca y 
copos de parmesano. 
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Panes italianos 

Los diferentes tipos de pan italiano, famosos en todo el mundo por sus maravillosos 
sabores y variedad, se elaboran con las mismas tecnicas utilizadas para los panes 
basicos. Su peculiaridad proviene de la adicion de ingredientes tipicamente italianos. 


PIZZA BASICA 


Preparar la pizza 


La masa de la pizza es muy parecida a la del pan blanco, pero la 
adicion del aceite de oliva hace que se obtenga una costra fina y 
crujiente. En este ejemplo se ha utilizado, con excelentes resultados , 
levadura fdcil de mezclar para preparar la tnasa con mds rapidez. 


175 gde harino de fuerza blanca 
7- cucharodita de sal 
I cucharadita de levadura facil de 
mezclor 

150 ml de agua caliente 
I cucharada de aceite de oliva 

Tamicc la harina y la sal sobre un 
cuenco, mezcle la levadura y haga un 
iiguiero en el centro. Anada agua 
caiiente y ace;te y mezdelos hasta 
conseguir una masa blanda. Amasela 
5 minutos hasta que este lisa y elasuca. 
Cubrala y dejela levar oe I a I 7* horas. 
Goipee la masa y amasela de 2 a 





2 Para conseguir un grosor 
uniforme, exricnda cl rodillo 
desde el cenrro dc la masa hacia 
fuera. Vaya girando la masa 
mienrras la va aplanando. 


3 minutos, exti^ndala con un rodilic 
formando un o'rculo sobre una 
superficie enhannada. Dcic forma 
rotandola entre las manos hasta que 
tenga 25 cm de diametro y I cm de 
grosor. Pongala sobre una placa de 
hornear enhannada. Cubrala con los 
ingredientes escogidos y deje I cm de 
borde. Homeela a 220 hasta que ia 
costra este dorada, de 5 a 20 minutos. 
Para 4 personas. 


I Anada aceirc dc oliva al agua 
calienre del hueco. Dc csta 
manera el aceite se incorporara 
durante el mezciado. 


4 Distribuya bien los 
ingrcdientes para que 
cuezan uniformemente 
y queden atractivos 
* sohre la pizza 
acahada. 



3 Golpee la masa por encima y 
por dehajo con las manos 
enharinadas dandole un movimiento 
de rotacion hasta que tenga unos 
25 cm de diametro y 1 cm de grosor. 


Preparar 

CALZONE 

La masa de la pizza se puede 
utilizar para preparar calzone, 
que son pizzas dobladas con un 
relleno. Haga dos cortes en la 
parte superior para que el vapor 
se escape al hornear. 



Ponga cl relleno sobre una de 
las dos mitades. Humedezca los 
bordes. Doble la masa y presione 
los bordcs para que se cierren. 


































MASA PARA FOCACCIA 


Preparar una focaccia con romero fresco 

El nombre de este pan agujereado mds grueso que la pizza proviene de la palabra latina focus, que significa 
<hogar», porque en un principio se coda en un hogar. La masa fvease recuadro , derecha) es muy parecida a 
la de la pizza, pero estd enriquecida con mds aceite de oliva. Despues de hornearla, se le pueden anadir otras 
2 cucharadas de aceite. 



I Golpee y amase la masa 
2-3 minutos; anadale 
3 cucharadas de romero frcsco. 
Dejela reposar 5 minutos. 



2 Exticnda la masa con los dedos 
iigeramcnte cnharinados sobre un 
molde de brazo de girano. Cubraia 
y deje que leve hasta que doble su 
tamano, de 30 a 45 minutos. 



3 Presionc los dcdos cn la masa y 
espolvoree la focaccia con sal 
marina gruesa. Horneela a 220 ’C 
de 30 a 35 minutos. 


25 gde ievadura fresca desmenuzada 
o ! : /. cuchorodo de fevaduru seca en 
granulos y / cucharodito de ozucor 
300 ml de oguo cohente 
900 g de hanna de fuerza blanca 
2 cuchoraditas de sal 
4 cucharadas de aceite de oliva 

Prepare la levadura (veose pagma 232). 
Tamice la hanna y la sal en un cuenco y 
haga un hueco en ei centro. Anada la 
levadura. e! agua restanle y el acene de 
oliva. M&clelo todo hasta formar una 
masa. Amasela durante 10 minutos 
sobre la superficie de trabajO 
enharinada. Haga una boia con la masa 
y pisela a un cuenco aceitado. Cubrala 
con un iienzo humedo y dejela que leve 
a 30 °C hasta quc doble su tamano. de 
I a 2 horas. 


Preparar una rosca aromatizada 


Los panaderos italianos utilizan la masa de la focaccia /vcasc recuadro, superior derecha) para hacer diversos 
tipos de panes especiales, como esta rosca rellena de oloroso pesto. Tamhien se puede rellenar con cualquier 
ingrediente tipico italiano fvcasc recuadro, derecha) y cortarla en trozos mds manejables. Si lo desea, puede 
preparar el pesto usted tnismo fvcasc pdgina 330) o utilizar uno ya preparado. 



I Golpec la masa. Amasela 
durante 2-3 minutos y dejela 
reposar 5 minutos. Extiendala hasta 
conseguir un rectangulo de 
40 x 30 cm y distribuya el relleno 
uniformcmcnte dejando un horde 
de 1 cm. 


2 EnroIle la pasta formando un 
cilindro. Pincc las juntas para 
quc sc cierren hien, pero no los 
extremos. I ransfiera la preparacion 
con la juntura hacia abajo sobre 
una placa dc hornear cnharinada, 
dele forma de rosca y pincc los 
cxtremos para sellarlos. 



3 Corte la rosca cada 5 cm hasta llcgar a 2 cm del centro. Separe con 
cuidado cada trozo para quc sc vea el horde cortado. Cubrala y dcjela 
ievar hasta que doblc su tamano, de 30 a 45 minutos. Hornccla a 190 C 
hasta que este dorada, de 30 a 40 minutos. Sirvala caliente o fria. 


AROM ATIZANTES 
ITALIANOS 



Cuaiquiera de eslos aromatizantes 
puede sustituir al pesto como nelleno 
de una rosca de pan 


Salvia fresca picada. ajo machacado, sa 
manna gruesa y ace;te de oliva virgen. 
Aceitunas negras o verdes fmamente 

picadas. 

Trozos de salami especiado o jamon 
serrano. 

Tomates secados al sol maceradcs en 
aceire de otiva y picados, mozzcrelia 
picada y albahaca fresc.i 

• Cebollas salteadas y hierbas 
picadas. 
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Panf.s planos 

j Estos tipos de panes, quc se encuentran rcpartidos por todo el mundo, realizados con 
j muy poca levadura o sin ella, se conocen como panes planos dehido a su aspecto. 
j Varian en la forma y en el sabor y se pueden hacer con harina normal e integral, a 
j diferencia de los panes de levadura, que necesitan el gluten de la harina de trigo de 
j fuerza para subir. 


TORTILLAS MEXICANA5 


175 g cle honna normal 
/ ■ cuchcirodita de sal 
2 l. cuchamdas de monteco 
5 cuchamdas de oguo 

Mezde la hanna y la sai Incorpore la 
manicca restregando. Ahada cl agua 
removiendo con un lenedor para 
formar una masa. Amisela hasta que 
este lisa: unos 3 mrnutcs. Dividala cn 
seis partcs. Dejeia repcsar tapada. 
durantc 30 minutos. Caliente una pamlla 
sin cngrasar. Fxt.enda los trozos dc 
masa Cu4zalos dc uno a uno de 15 a 
30 segundos por lado. Sirva las tortillas 
inmediatamente o envuelvalas en papel 
de aiumimo y pdngaias en un horno 
suave. Para 6 tortillas. 


MASA PARA LAS 
CRtPES CHINAS 

175 ml de agua hirviendo 
250 g de hormo normol 
I cucharodo de aceiie de sesamo 
oscuro 

Vicrta el agua poco a poco en cl hueco 
de la harina; mezcle y enfne. Amase la 
mezcla sobne una supcrficie enhannada 
durante 5 mtnutos. o hasta que est4 lisa. 
Cubrata y dejela reposar 15 minutos. 
Divtda la masa en 12 partcs. Aplane 
cada trozo hasta forrnar un redondel de 

7.5 cm dc diametno y cubralos con un 
l-cnzo humedo. Coja cos rcdondeles. 
pmcele un lado dc uno con aceite de 
sesamo y ponga el otro encima. 
Exti^ndalos hasta formar una crepe de 

12.5 cm de diametro y tapelos. Kepita 
la operacion con los 10 redondeles 
restantes hasta obtencr 6 pares. 


PREPARAR TORTILLA5 D E HARINA 

Como la mayoria de panes planos, las tortillas mexicanas son fdciles de bacer, siempre y cuando se incorpore 
la manteca a la masa antes de anadirle el agua. Ahada el agua poco a poco basta obtener una masa blanda. 
Puede que necesite poner un poco mas de agua , o quizd menos , segun el grado de absorcion de la barina. 

La masa final ba de ser flexible y elastica, pero no pegajosa. 



I Extienda la tortilla con un 
rodillo, girando la masa 
mientras la aplana y ejerciendo 
siempre la misma presion, dcsde el 
centro hacia tuera. Dc csta forma 
es mas facil obtencr un cfrculo 
uniforme. 


2 Cueza ia tortilla hasta quc los 
bordes empiecen a rizarsc y 
aparczcan manchas marrones en la 
base, de 15 a 30 segundos. Delc la 
vuelta con unas pinzas y cuezala de 
15 a 30 segundos mas. 




Preparar cr£pes chinas 


Estas crcpcs $on el acompahamiento tipico del pato asado oriental fvease pdgina 106). La masa de dos crepes 
se extiende con el rodillo , luego se cuecen juntas para que se mantengan jugosas y $e separan 
cuando todavia estdn calientes. Si la masa estd seca, ahada un poco mds de agua birviendo. 

No haga los bordes demasiado finos o las crepes se romperan al separarlas. 



I Ponga un par de crepes cn un 
wok muy caliente y ligeramentc 
aceitado. Cuczalas de 15 a 
30 scgundos por ambos lados y 
dclcs la vuclta con unos palillos. 



I Cuando empicccn a dorarse, 
. saquelas del wok. Scparelas 
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MASA PARA PANES 
PLANOS INDIOS 


Preparar CHAPATIS 


h-ste fino pan indio se cuece en seco sobre plancha y se sirve con ghee derretido o mantequilla clarificada 
vease pagina 22 /). Para cocerlos, utilice una parrilla o una sarten de fondo grueso y calientela mucho para 
que los chapatis se hincben y se cuezan rapidamente. 



Con las manos enharinadas, 
pasc la masa extcndida de una 
mano a la otra para cstirarla. Dc 
esta manera la masa se mantiene 

flexible. 



2 Caliente mucho la parrilla, 
deslice el chapati y cuczalo 
30 scgundos, o hasta que cmpiecen 
a aparecer manchas marrones cn la 
hase. Delc la vueita. 



3 Cuezalo por el otro lado hasta 
quc se hinche y se dore, dc 30 a 
60 segundos, apretandolo con ima 
espatula para que se cueza 
uniformemcnte. 


Preparar pooris 

Aunque para elahorar los pooris 
se utiliza la misma masa de los 
chapatis, /os primeros quedan 
mds hinchados porque se frien en 
aceite caliente y no en una parrilla 
sin grasa. La masa de los pooris 
se puede enriquecer ahadiendole 
] cucharada de ghee derretido o 
de mantequilla. 



Caliente 5 cm dc aceite vegctal en 
una sarten honda. Fria los pooris 
dc uno en uno 10 segundos o 
hasta que sc hinchen. Dele la 
vuelta y aprictelo con una 
cspumadcra, Iuego frialo 
10 segundos hasta quc se hinchcn 
y sc doren. Hscurralo bicn y 
sirvalo inmediatamente. 


225 g de harina ata mtegral 
150 ml de agua templada 

Ponga la harina en un cuenco y haga un 
hueco en el centro. Vierta poco a poco 
el agua hasta obtener una masa lisa; si es 
necesarto ahadir mas agua, hiigalo dc 
cucharada en cucharada haoa el final. 
Coloque ia masa sobne una superfiae 
enhannada y amisela durante 8 minutos. 
hasta que este lisa y elastica. Pongala en 
un cuenco engrasado y cubrala con un 
lienzo humedo. Dejela reposar 
30 minutos. 

Para hacer chapaus y porathas. divida 
la masa en seis partes iguales y haga 
pequehas bolas con cada una. Pase las 
bolas haciendotas rodar sobre su 
superficie ligeramentc enharinada y 
esti'relas pasindoselas de una mano a 
otra hasta que tengan 1 8 cm de 
diametro. Cubralas con un lienzo 
humedo. 

Para hacer pooris. drvida la masa en 
ocho trozos iguales y aplane cada trozo 
sobre una superficie ligeramente 
enharinada hasta que tengan I Z5 cm de 
diametro. Tapelos con un lienzo 
humedo. 


Preparar parathas 

Este pan es el mds grueso y rico de los panes planos indios. Se utiliza la mtsma masa del 
chapati y del poori /vcase recuadro, superior derecha), pero antes de cocerla se unta con 
ghee derretido. 


mm 

JHr 



1 


Extienda 1 'h cucharadita de 
ghee derrctido o de mantequilla 
clarificada sobre cada torta. 


2 Doblc los lados y forme un 
cuadrado. Espolvoree con 
harina y extienda la masa hasta 
obtener un cuadrado de 18 cm. 


3 Ponga el paratha 
sobre una parrilla 
caliente. Untelo con 
ghee derretido o 
mantequilla clarificada y 
cuczalo hasta que empiccen a 
salir manchas marroncs. Dele la 
vuelta, untclo con mas ghee y cuczalo 
hasta que se dore y formc una espccie de 
capa. Se ha dc comer caliente y troccado. 





































Panes enriquecidos 

En cstos panes se anaden a la masa mantequilla y huevos para ohtener una textura 
parecida a la de un pastel, una costra mas blanda y mas sabor que en el pan basico 
preparado simplemente con harina, levadura y agua. La masa del kugelhopf y del 
brioche es muy blanda v debe amasarse de forma especial. Los bagels de la 
pagina 244 son mas densos, con una costra dura y brillante. 


KUGELHOPF 


250 ml de leche 

150 gde maniequiiia sin s al cortada 
en dados 

I cucharada de azucor 
20 g de levadura fresca 
desmenuzada 

450 g de hanna de fuerza blanca 
I cucharadita de sal 

3 huevos batidos 

unas 7 mitades de nueces 

Lleva la leche a ebullioon. Ponga 

4 cucharadas de leche en un cuenco y 
dejela enfnar un poco. Anada la 
mantequilla y el azucar al resto de la 
leche del cazo y nemuevala para que se 
derrita. Prepare la levadura con la 'eche 
templada (veose pagina 232). Tamice la 
harina y la sal en un cuenco grande 

y haga un hueco en el centro. Ahada la 
levadura, los huevos y la <eche endulzada 
y fria y mezcle hasta oblener una masa. 
Bata la masa con las manos hasta que 
este elastica. Cubrala y d^ela levar hasta 
que doblc su tamaho, I /. horas. 

Pincele un molde de kugelhcypf de 
I litno con mantequilla derretida y 
enfrielo en la nevera unos 1 0 mrnutos. 
hasta que la mantequilla se endurezca. 
Pinccleio con mas mantequilla demetida 
para obtener una capa umforme y 
coloque las nueces en la base. 

Aplastc la masa y pdngala en el 
molde. Cubmla y dejela que leve 
30-40 minutos o hasta que casi alcance 
el borde del moldc. Hornee a 1 90 
40-50 minutos hasta que se hinche, se 
dore y cmpiece a separarse de las 
paredes del molde. Dejeia enfriar en ei 
molde unos 5 minutos. Dele la vuelta, 
saque el pan y dejelo cnfriar sobrc una 
rejilla. 


Preparar un kugelhopf 


Este patt enriquecido, especialidad de Alemania , Austria y la region de 
la Alsacia en Francia, se hornea en el molde decorativo del mismo 
nomhre. A continuacion presentamos la tecnica esencial para elaborarlo 
siguiendo la receta del recuadro de la izquierda. 



I lncorpore poco a poco la 
harina a los ingredientes 
lfquidos del centro del cuenco 
hasta obtcncr una masa muy 
blanda v pcgajosa. 


2 Levante la masa con una 

mano y lucgo dcjela cacr cn el 
recipicntc dc 5 a 7 minutos, hasta 
que este elastica. 


Una vcz quc la masa hava 
levado, golpeela con las manos 
dc 15 a 20 segundos; de esta 
manera eliminara el airc antcs de 
ponerla cn cl molde. 



4 Ponga unas mitades de nueces 
con la parte redondeada hacia 
abajo en las depresiones del molde 
untado con manrequilla. Cuando 
vuelque el pan, las nueces quedaran 
encima. 


5 Ponga la masa en el moldc, 
cuidando que las nucccs no se 
muevan. Utilice una rasqueta para 
pasta para colocar la masa en los 
pliegues, de forma que la masa 
quede uniformemente repartida. 


Antes de sacarlo del molde, deje 
enfriar el kugelhnpf unos 
5 minutos; de esta manera las 
nucccs sc adheriran bien al pan y no 
quedaran pegadas al molde. 
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pREPARAR UN B RIOCH E 


BRIOCHE A T^TE 


ti bnochc, uno de los tipos de pan franceses mds apreciados y sahrasos, estd hecho eon grandes cantidades 
mantequilla y buevos. F.I resuitado es un pan de textura fina con un caracteristico sabor a mantequilla. 

■ - niolde especuil cicanalado en el cpte se homea le da su forma tipica. C orno la grasa adicional produce una 
■cjsa ttttty blanda, el brioche necesita menos Uquido que el pan no enriquecido. 



I Vierta poco a poco la mczck de 
huevos y levadicra en el centro 
de la harina y vaya mczdando 
zradualmenre la harina con las 
manos. 




2 Levante la masa y aplasteia 

sohre una supcrhcie iigeramente 
enharinada. Repita csta tecnica 
hasta ohtCTier una boia lisa T de 8 a 
10 minutos. 




uniformernentc cnhierto. Tapc el 


recipiente con un lienzo humedo 
mientras la masa leva. 



I5 g de hvudura fresca f 
desmenuzada 

2 cucharadas de teche teropiada 
375 g de harina de fuerza blanca 
2 cucharadas de azucar 
I 7; cuc.h.aradtos de sal 
6 huevos 

175 g de mantequilla sin s al, 
abiandada 


Prepare la fevadura cnn la basc. Ta'Tiice 
loii ingned'ientes secos sobre la supemcie 
de trabajo y haga un hueco. Ba~.a 
ligeramcnte 5 huevos r mezcielos con la 
levadura y viertalo todo en el hueco. 
Vaya mcorporando la harina hasta 
obtener una masa bfanda y pegaiosa. 
Sevanrtela y apMstela nasta que fomne 
una bofa lisa. Pongaia cr an cuenco 
untado eon acerte y dele vueltas: para 
que quecte bien cubierta. Tapela y 
dejela levr?r oasta que doble su tamaho, 

I 7j horas. 

Vuelque la masa, sp astela, tapela y 
dejela r eposar 5 r-.:nulos.; anada despues 
la mantequilla y amase de 3 a 5 mmutos 
hasta que la pasta este honriogenea. 

Tape a y dejda reposar 5 m n jtos. 

Pincele dos moldes de hnochc de 
IT5 cm con mantequiSla demetida. 

Dlvida la masa cn dos partes y coja 
un cuarto de cada trozo. Con esos dos 



6 Ponga encinia un tr(,)zo de masa 
cn forma de lagrima con el 
extremo puntiagudo haeia abajo v 
apricido en eE agujero para que se 
pcgue bien. Esto cs io que forma el 
caracteristico boton. 


trncitcs haga dos lagnmas y con el nesto 
de ta masa dos boias. ^crsga las fcolas eri 
los; moldes; hagales un agujero en el 
rentro e introduzca : os trozos cn fo- iTui 
de lagrima. 

Tape la masa y d^jjeta levar hasta que 
el rnolde este casi lleno, unos 
45 imnutos. Giaseeia con el resto del 
huew y homeela a 200 °C, Z5- 
30 minutos. Vuelqueta del rnolde ; r 
d^jela enfriar sobre una rejSKa. 


4 Ponga k mantequilJa abkndada 
sobre ia masa aplastada. 

Aptaste y estirc ambas hasta 
mezclarlas bien. 


5 1ntroduzca el dedo lndicc 
prev i amen te cn h arj na do hasta 
easi llcgar a la basc del molde y 
rotelo para agrandar el agujero. 



































MASA PARA BAGELS 


250 ml de una mezda de agua y 
leche (en fas mtsmas contidades) 

15 gde levadura fresca desmenuzoda 
150 g de hahna de fuerza biancd 
2 cucharaditas de sai 
I cuchorvdita de azucar 
30 g de mantequifta derretida 
i huevo, yema y dara sepamdas 


Cafiente Ja mezdci cie agaa y leche y 
prepane con ella d, levadum (vense 
pagina 232 :- Hezde los ingredientes 
s&cos cn un cuenco y hagi; un hueco en 
el cer-.no. Ahada la ievadura, e <~esto dei 
Ifquido y la manteqtriHa demetida. 
Incorpore la dara de huevo ligeramente 
batida y mezdela hasta cbtener una 
masa blanda. Amasela 10 iminutos. o 
hasta que este hsa y elastica. 

Pbnga la masa cn un ctienco 
engrasado y de e vuettas pa^a quc 
quede bien cubierta. Taoela y dcjela 
levar hasta que dobie su tarnano, 
aproximadamente hora. 

Aplaste la masa y dfMadala en 
20 partes iguales sobre una superficie 
-'igeramente enhannada. 


PAN DE SODA 


500 g de harina mlegral 
2 cuchoraditas de sal 
I cucharodita de btcarhonato 
250 m', dc suera de mantequiHa 
100 mi de agua templada 


Tamice los. ingr^dientes secos sobre un 
cuenco. Mezcle los liquidos hasla 
obtener ura masa blanda. Amasela y 
fortrie un redcndd de 20 cm. Pradjoue 
unos cortes en forma de cruz y hornee 
a 220 °C r de 30 a 40 minuljos. 


PREPARAR BAGBLS 

La textura densa y gomosct de !os 
ttpicos bagcb judios se consigue 
mediante una inusiiada tecnica 
que. consiste en esealfar la masa a 
la que ya se le ha dado forma, 
antes de glasearfa y bomearla. 

La humedad evita que la eostra 
quede demasiado crujiente al 
bornearla. 



2 Ponga agua a hervir en una 
cacerola grande. Reduzca e\ 
i'uego, Agregue los hageh por 
tandas y escalfdos utujs 
15 segundos hasta que se hincht-n. 



I Knnille cada picza de pasta en 
un cihndro dc 15 cm sobre una 
.superficie cnharinada. Pincde eon 
uti poco dc agua los extremos del 
rollo, jumclos para formar un anillo 
y aprietelos con suavidad para que 
se peguen. Tape los anillos con un 
lienzo hiimedo y dcje quc icven 
unos 10 minutos. 



3 Saque los bagels con una espumadcra y muevaia para que se escurra cl 
agua; pasdos a una placa de hornear cngrasada, Glasedos con yema de 
huevo, Horneelos a 220 'C de 25 a 30 minutos. 


Panes rApidos 

A diferencia de las recetas que utilizan levadura fresca, los panes rapidos no deben 
amasarse y no tienen que levar porque fermentan con levadura quimiea o con 
bicarbonato. Este tipo de pan es denso v a veces esta enriqueeido con hortalizas o frutas. 


PREPARAR PAN 
D E S O D A 

Ll tipico pan de soda irlandes esld 
hecho sin grasa sdlida. En lugar 
de la harma integral que se 
ha Htilizado en el ejemplo, se 
puede utilizar harina blanca 
para ohtener una costra delicada. 
Durante e! mezciado, anada el 
suero de mantequiila y despues e! 
agua necesaria para formar una 
masa hlanda pero no pegajosa. 
Hay que mezclarla con rapidez, 
si no e! pan quedard pesado. 



I Amase la masa hasta que este 
homogerlea sobre una superficie 
ligeramente enharinada. Hagu una 
bola 3 isa con las manos. 


2 Ponga la masa en una placa dc 
hornear y practique un corte en 
forma de cruz de 2 cm dc 
profundidad sobre la supcrhcic. 




























PANES ENRIQUECIDOS Y PAN'ES RAPIDOS 


Preparar pan de maiz 

Con este metodo ttpico de lo$ 
estados del $ur de Estados 
. - idas, la mezcla de barina y 
jjjnos de maiz se homea en una 
sarten de bierro colado para 
megmr una costra crujiente y 
jrada. La sarten ba de eslar bien 
. ngrasada para que ei pan no $e 
'jegue. Es mejor comerlo cahente. 


I Haga un hueco en el ccntro de 
ios ingredientes secos. Anada los 
granos dc maiz y remuevalos bien 
para mezclarlos con 3os otros 
ingredientes. Utiiice una esparula o 
un tenedor para que los granos se 
d i stri buyan u n i formemcnte. 



2 Incorpore rernoviendo tres 
i cuartas partes de la mezcla de 
“uevo a !os ingrcdientes secos. 
Afiada el resto del ifquido y 
remuevalo todo hasta obtener una 
nasa homogenea, pcro no la mezcie 
en exceso. 



Antes dc poner 3a 
masa cn el horno, 
pincele la superficie 
con mantequilla 

^:'\s ■;«*;«. '.;9 | dcrrctida para 
I obtcncr una 

... HBW cortcza crujientt 

, y sabrosa - 

'f Ju sahcr si d pan esta 

S k hcchOj pinche el 

centro con una 
broqucta; a3 sacarla ticnc 
que estar limpia. 


Preparar un pan de hortalizas 

Esie tipo de pan de textura muy jugosa es muy popular en Estados 
l'nidos . En esta receta se ha utilizado calabadn rallado t pero tamhien 
juede poner zanahoria y manzana o incluso calahaza reducida a pure , 



I Mezcle con Lina espatula ei 
calabaem rallado, los huevos, 3a 
ciscara raliada, cl zumo de limon y 
f l aceite. Rcmueva la mezcia con 
suavidad, hasta que todos los 
ngredientes csten mezciados. 


2 Ponga la mezda de calabacin cn 
el hueco dc la mezda de harina 
e incorpore esta suavemente 
cogiendola poco a poeo de los 
iados. Remucva con suavidad hasta 
que haya incorporado toda la 
harina. 


3 Ponga la pasta con una cuchara 
cn Liu molde engrasado y 
enharinado. Alise la supcrficie con 
el dorso de una cuchara y golpee 
snavemente ei moide sobre Ia mcsa 
para climinar las bolsas de aire de 
la pasta. 


PAN DE MAiZ 


I 75 gde harina normol 
75 g de han'no de mafe 
I Qjcharudria de sai 

1 '/■ atcharadfta de lcvadura en 
pofvo 

f 00 g rie grcmos de rnafz frescos 
250 ml de fcche 

2 huevos batidos 
7.5 g ljp miel cfara 

65 g de mantequifia derretido 


Tamice la harina blanca, la de mafz h la sal 
y la levadura en polvo sobre un cuenca 
Ariada los granos de mafe. Bata la eche, 
los huevos y la mie y vierta ines cuartas 
partes de ta mczc-a sobre os 
ngredienLes secos. nemueva y ariada 
nezclando el resto del liquido. Ponga 
la pasta en una sarten de ZO cm 
engrasada. I lomee a 220 -C, de 25 a 
30 mfnutos; Para 6 personas. 


PAN DE CALABACiN 


375 g cfe caiahadn raiiado 
3 huevos batidos 

zumo y cdscara raffada de ! fimd n 
f 25 mi de ocette veget.ai 
375 g de harina normal 
2 cacharadiim de ievadura en pofvo 
I cucharadita de sai 
(00 g de ozucar refsnado 
75 gde pihones 

Mezde el calabacin, los hue'/os, la ciscara 
v el zurno dei imdn y e! ace te. Tirrice la 
harina, la fevadura y !a sal en un caenco. 
Artada el azucar y nemuevalp todo. I taga 
un hucco en el centro y ariada la mezcia 
de calabacln y ccspaes los piriones. 

Con LJna cuchara, ponga la pasta en 
un molde de 900 g cngrasado y 
en.hamado y homee a 180 C. 55- 
60 nmnutos. Enfrieio sobre una rejilla, 

Para 6-8 personas. 



































Preparaciones con pan 

Muchos platos utilizan distintas formas dc pan seco. Asi, los picatostes constituycn 
una crujiente guarnicion, las rebanadas de pan tostado una base sobre la que se ponen 
diversos ingredientcs y las migajas actuan como capas crujientes. 


P A N 

R A L L A D O 

El pan rallado forma una capa 
protectora para los alimentos 
fritos y horneados. Tamhien sirve 
para espesar sopas y ligar 
rellenos. Para hacer pan rallado, 
tueste la miga del pan fresco a 
190 C durante 3-5 minutos. Para 
freir pan rallado para servirlo con 
caza, fri'a migas de pan /resco en 
aceite de oliva y mantequilla hasta 
que esten doradas, 3-5 minutos. 



I Para el pan rallado fresco, ponga 
trozos de pan sin su corteza en cl 
rohot y accione el aparato hasta 
obtener migas finas. 



2 Para que el pan rallado tenga 
una textura fina y uniforme, 
tamicclo sobrc tin cuenco. 


PlC ATOSTES 
Y TOSTADAS 

Los dados de pan frito aportan 
textura a sopas y ensaladas. 

Las tostaditas de pan son mds 
grandes y se utilizan como 
acompahamiento para sopas, para 
absorber los fondos de coccion de 
carnes y caza o para poner 
encima de sopas, como la de 
cebolla fvease pdgina 20). Para 
que los picatostes y las tostadas 
queden bien crujientes, los chefs 
franceses utilizan pan de la vigilia. 



Frfir 

Calientc 1 cm dc accite de oliva con 
una nuez dc mantcquilla. Anada los 
dados dc pan y frialos a fuego vivo 
hasta que esten crujientcs, unos 
2 minutos. Escurralos. 



Tostar 

Tueste rebanadas no muy gruesas dc 
baguette bajo el grill muy calicntc 
hasta que esten doradas, unos 
2 minutos. Deles la vuelta y 
tuestelas por el otro lado. 



Tostadas melba 

Estos finos tridngulos toslados 
constituyen un acompahamiento 
tipico ingles para pates y mousses, 
las sopas cremosas y ensaladas. 

Es mejor utilizar pan de molde 
blanco de la vigilia cortado en 
rebanadas finas y ligeramente 
tostado por ambos lados. 


I Corte horizontalmente la tostada 
con un cuchillo de sierra. 
Pongala, con la partc sin tostar 
hacia arriba, sobre la placa del 
horno. 


2 Tuestela a 190 ' C hasta que este 
dorada y los cxtrcmos se 
abarquillen un poco, unos 5- 
10 minutos. Dejela cnfriar sobre 
una rcjilla. 


Bruschetta 

Y CROSTI N I 

Los italianos sirven estas 
rebanadas de pan cubiertas con 
diferentes ingredientes fvease 
pagina 236). Se suelen confundir ; 
sin embargo; los crostini son 
finos, crujienles y elegantes y las 
bruschettas mds gruesas y rusticas. 
Se puede utilizar cualquier tipo de 
pan —la baguette va bien para los 
crostini y la chapata y el pan de 
payes para las bruschettas. 



Bruschetta con ajo 
Corte rebanadas dc pan dc 2 cm 
de grosor. Restriegue ambos 
lados con un dientc dc ajo pelado 
cortado por la mitad y tucstclo. 



Crostini con ACF.ITF. 

Tueste rebanadas de pan de 5 mm 
de grosor. Cuando todavfa esten 
calientes, pincelelas por ambos 
lados con aceite de oliva virgen. 
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Frutas 


Elegir la fruta 
Frutas duras 
P I N A 

Frutas con hueso 
C i t r i c o s 

B AYA S 

Frutas EX6TICAS 

Frutas escalfadas y en conserva 
Frutas asadas y fritas 


Hornear frutas 

















Elegir la fruta 

Si es posible, elija la fruta usted mismo; de esta forma, podra comprobar el producto y, en el 
caso de algunas frutas como las uvas y las cerezas, probarlas primero. La fruta no ha de tener 
senales de golpes ni moho, ni ha de tener aspecto humedo ni oler a humedad. La fruta madura 
se estropea rapidamente, por lo tanto hay que tocarla lo menos posible y solo hay que comprar 
la cantidad que se vaya a consumir en unos pocos dias. 





Frutas duras 

Las manzanas y las peras han de tener la plel lisa y briHanle, una buena 
mtensidad de colon aunque la uniformidad del mismo depende de la 
variedad; ademas, no han de tener manchas. La pulpa ha de estar fuerte y sin 
senales de golpes. Cuando compne peras, escojalas verdes, envuelvalas en 
una bolsa de papel y de.e que maduren a temperatura ambiente. 


Las MANZANAS han de tener un 
olor dulzon, la carne fuertc y la 
piel brillante___ 


La CORTEZA DEL melOn no ha 
de tcner manchas ni golpes y el 
melon ha dc notarse pesado con 
rcspccto a su tamano 


Los melones moscados, de invierno 
y los cantalupos, asf como las sandfas, 
es mejor comprarlos durante su 
temporada para que esten bien 
frescos. Escoja los que resulten 
pesados, cedan ligeramente al 
presionarles los extremos y tengan 
un olor fragante y aromatico. 




m 


Los LIMONF.S han de tener la piel 


lisa y brillante, un color uniforme 
y notarse pesados 
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ELEGIR LA FRUTA 




LA PIEL DE LA NECTARINA ha dc 
ser lisa, dorada rojiza y con un 
ligero brillo; no coja las que esten 
muy duras y verdes. Han de 
desprender una fuerte fragancia. 
Para saber si estan maduras, 
apriete suavemente la hendidura 


Los KUMQVATS han dc cstar 
llenos y fuertes y tener una piel 
naranja y brillante. No elija los 
que esten arrugados o blandos 










Las cerf.zas han de tener una 
piel lisa y brillante y ser bien 
rcdondcadas v llenas. I.os tallos 
han dc ser verdes 


B AYA S 


Escoja los cftricos —hmones, hmas, naranjas, kumquots, pomelos, sotsumos y 
dementinas llenos, firmes y jugosos. La piel ha de tener un color uniforme 
■ un aspecto bnllante, casi humedo. La fruta no ha de estar manchada m 
arrugada y la piel no ha de estar rota. En general. cuanto mas lisa sea la piel, 
mas fma serl 


Escoja moras, arandanos, fresas. frambuesas y moras logan llenas y que 
huelan bien. Antes de comprarlas cerciorese de que e! cesto esta limpio y no 
manchado o mojado. senal de que la fruta mferior puede estar estnopeada. 
Manipule la fruta lo menos posible. solamente cuando sea necesario. de lo 
contrario se estropea. 


Frutas con hueso 

La piel de los melocotones, las nectarinas. las ciruelas, las cerezas y los 
albaricoques ha de ser firme pero no dura. Cuando estas frutas estan 
totalmente maduras. la pulpa cede un poco al presionarlas ligeramente. 
Escoja frutas llenas. redondas. con la hendidura bien marcada y pesadas. 
La piel aterciopelada no debe estar golpeada o cortada. 


Los arAndanos han de estar 
llenos y tener un color azul 
grisaceo; deben ser firmes al 
tacto, no blandos 


LOS FRESONES han de estar bien 
formados, brillantes y bien rojos. 
E1 caliz ha de ser verde y tener un 
aspecto fresco 











Frutas duras 

Hay pocas frutas mas versatiles que las peras y las manzanas. Tanto unas como otras 
son excelentes para comerlas crudas y combinan bien con quesos, especialmente el 
Cheddar con manzana y el Ciorgonzola con pera. Con ellas se hacen tartas caseras 
o elegantes postres y tambien se pueden guisar con carnes, avcs y caza. 


ELEGIR LAS 
MANZANAS 


Escoja manzana s fuertes / s>n manchas, 
que tengan un olor suave y su piel estirada 
e mtacta. Las manzanas son duras incluso 
cuando estdn maduras. 

Bramley’s skedung: util«ce esta 
vanedad soio para cocinar. hs buena 
para empanadas, salsas y pures. 

Cox’s ORANGE PIPPIN: manzana de 
postre de olor aromatico. Tambien para 
homear 

Discovkry: manzana de postre fuerte 
y de olor suave. 

GOLDEN DELICIOUS: manzana 
multiusos. La varicdad de piel amanila 
es la mejor para comer cruda. 

Granny SMITH’S: buena manzana para 
comer cruda. Tambien queda bien 
homeada y guisada. 



Df forma sencilla 


Pele la fruta con un mondador o con un cuchillo pequeho 
antes de consumirla para que no se decolore. Se puede 
pelar de varias formas —en espiral como aqut, o se 
puede quitar un poco de piel de la parte superior y de 
la base y pelar el resto verticalmente. 


Quitele el corazon a la manzana v 
pelela en circulos desde arriba 
hasta abajo. 


De forma decorativa 

Utilice un acanalador para pelar 
cl tallo hasta la hase. 


sola tira muy fina cn cspiral desde 


ELEGIR PERAS 


Compre peras verdes y madurelas o 
lemperatura ambiente: una vez m oduras 
hay que comerlas mmedictamente. 

COMICF.: pera dulce. grande y redonda 
que se vuelve amanlla al madurar Mejor 
para comer cruda. 

CONTERENCE: pera larga y curvada con 
un buen sabor dulce cuando esta 
madura. Queda muy bien escalfada. 
Packham's: pera dulce de color verde 
palido que se vuelve amarilla al madurar. 
Para comer cruda. 

Rf.d BARTi.ETT: pera rosada de pulpa 
dulce. Para comer cruda. 

Wll.UAMS: pera con manchas amanllas. 
Se puede comer cruda o cocida. 


Descorazonar la fruta 

La mejor forma de quitar el corazon entero a las manzanas y las peras consiste en utilizar un descorazonador 
de frutas , o con un mondador. Para obtener bolas de las frutas partidas por la mitad, lo mds util es un 
vaciador para bolas de melon. Quite el corazon de las frutas peladas o sin pelar ; segun su utilizacion. 



Descorazonador 

Introduzca el descorazonador por 
cl tallo de la manzana hasta llegar 
a la hasc. Cnrelo para soltar el 
corazon y saquelo. 


Mondador df. hortalizas 
Inscrtc la parte puntiaguda del 
mondador en la base de la pera y 
girelo para que corte alrededor 
dcl corazon. Saquelo con cuidado. 


Vaciador para hacer bolas 

DE MEL6n 

Sujetc con fuerza la mitad de una 
fruta y saque el corazon y las 
semillas con una cuchara. 
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CORTAR PERAS Y MANZANAS 


I.j$ jrutas duras se pueden cortar como $e desee, pero para las presentaciones cldsicm de tartas y reposteria 
■ de las frutas escalfadas 3 se han de aprender tecnicas de corte especiales* A contmuacion, explicamos las tre$ 
fomias mds comunes, ademds de un metodo fdcil para trocearias con el que $e consiguen Umpios dados de 
frntas sin apenas desperdicios. 






Anillos de manzana 

Dcscorazone y pele la manzana 
entcra. Apoyela en uno de sus 
ados v cortela en rodajas. 


Abanicos DE PERA 

Felc la pera, partala por la mitad 

y quitele el corazoti, pero deje e3 

peciolo intacto* Cortela desdc d 

tallo hasta la base. Separe las 

roaajas para que formen un 

abamco. 


Medias lunas de manzana 

Descorazone y pde la manzana 
entera. Cortcla longitudinalmcntc 
por la mitad f Ponga cada mitad 
con la parte cortada hacia abajo 
y cortelas transvcrsalmente en 
mcdias lunas. 


T ROCEADAS 

Haga aniilos grucsos de manzana 
{vease izquicrda} y amontonelos, 
Sujete los anillos y cortelos y 
despues corte csas rodajas para 
ohtener dados . 



EviTAR QUE LA FRUTA 
Sh DECOLORE 


La pulpa de la tnanzana y de la 
pera pierde rdpidamente ei color 
oxiddndose cuando estd 
expuesta al aire ■ para evitarlo, 
en cuanto las pele o la$ corte, 
roctelas con un liquido dcido 
que contrarreste la accion del 
aire. En este ejemplo, pincele la 
fruta con el zumo de un cttrico 
pew f si lo prefiere, puede 
restregar la superficie expuesta 
con un cttrico partido por la 
mitad. Consuma las manzanas 
y las peras mmediatamente 
despues de prepararlas, 

11 tilizando p referihlem ente 
utensiiios de acero moxidahle. 


Expnma d zumo de un linnon. lima o 
naranja, sumapa el pmce 1 en el zumo y 
despues pinte la sjperficic de la fhjta en 
ojanto expuesta al aire. 


R U I B A R B O 

El ruibarbo que se compra a principios de temporada es muy tierno 
y no necesita mucba preparacion, pero el mds tardto es de un coior 
oscuro y tiene una carne mds fihrosa que se ha de peiar. Si todavta tiene 
las hofas, ha de cortarlas y tirarlas porque son venenosas, Ei rmharho 
nunca se come crudo porque es demasiado duro y dspero. Siempre se 
cocina con mucho azucar o con otras frutas. 



I Corte las hojas y tirelas. Con 
un rnondador, pclc la piel del 
ruibarbo en riras largas. Ciorte la 
basc de los tailos. 


2 Con un cnchillo de ctscinero, 
corte d ruibarbo diagonalmente 
cti sentido transvcrsal en trozos 
regukres. EI ruibarho ya tsta listo 
para cocinarlo. 
































































PlNA 

Esta atractiva fruta sc puede preparar de muchas maneras: se puede vaciar para 
obtener un contenedor y la pulpa sc puede sacar, descorazonar y cortar en rodajas, 
en anillos o en trozos. Se puede servir cruda o cocida, como postre o como guarnicion 
fragante de carnes, especialmente cerdo y pato. 


PINAS MINIATURA 


Lm pinas petjuenas quedon muy bien 
como redpientes tndivtduales para servir 
ensaiado de frutas y hetodo, c omo 
vemos en la folografia. 


Preparar un contenedor 

La corteza de la pina queda impresionante como un contenedor natnral 
que se puede llenar de trozos de piha mezclados con otras frutas 
o helados. Sacar la pulpa de una sola pieza segun la tecnica que 
explicamos a continuacion permite obtener anillos perfectos. Para sacar 
el corazon de las rodajas, vcasc pdgina siguiente. 





Para servir pinas mimatura enteras con 
su copete de hojas no tiene mas que 
seguir ios pasos -4. derecha. Llene con 
piha troceada mezdada con bayas de 
verano y rodajas de manzana o de 
naranja. La fruta se puede macerar en 
krsch, ron blanco o almibar. 

Para servtr soio la mitad, corte'a 
longitudinalmente por la mttad, quite el 
corazon lehoso del centro y ponga 
sobre la piha una bola de helado. Strvala 
mmediatamente. 


I Ponga la pina apoyada sohrc un 
lado en una tabla. Con un 
cuchillo de cocinero, corte el copete 
dc hojas y rcservelo para scrvir. 


2 Cortc entre la pulpa y la picl 
para desprender la pulpa y dejar 
una pared de corteza resistente. 


3 Dele la vuelta a la pina y cortele 
la hasc para nivelarla y para 
desprcnder la pulpa. 


4 Coja la pina con una mano. Pinche un 
tenedor en la pulpa y saquela en una sola 
pieza. Para servir la pulpa de la pina en su 
contenedor, cortela a cuartos, quitele 
el corazon (vease pagina siguiente) y troceela. 
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Pelar la pina 

Cuando no se necesita la corteza para servir ni hay que hacer anillos 
perfectos (Vcase pagina anterior), la forma mds rdpida de llegar a la 
pulpa consiste en pelar la fruta entera. Despues de cortar y 
descorazonar la fruta , la pulpa se puede trocear o cortar a dados. 



I Corte el copete de hojas y ia 
base de la pina. Ponga la fruta 
de pie y corte la piel de arriba a 
abajo con un cuchillo de cocinero. 


2 Con un cuchillo pequeno, saque 
los pinchos u ojos que pueden 
haber quedado en la pulpa. Corte la 
fruta transversalmente con un 
cuchillo de cocincro. 


Descorazonar 

Ponga cada rodaja dc pina sobrc 
una tabla y saquc cl corazon con un 
pcqucno cortador. 


ANILLOS DIFERENTES 


Los aniilos cie pina se pueden csar al grill 
o saltear con los aromavzantes de su 
eleccion. 



Si desea conseguir jn sabor caribeno. 
ublice coco rallado tostado. ron. zumo 
dc naranja fresco. canela o davo. Para 
un sabor onental, utjlice anfs estrcllado 
o lima rallada. 



C o RTA R 
BARQUITAS 

Una forma atractiva de servir los 
trozos de piha consiste en cortarla 
en zigzagy como en la fotografta . 
Otra forma , que utiliza la cocina 
francesa cldsica, consiste en 
separar la pulpa de la piel y dejar 
el corazon intacto. 




4 



I Corte longitudinalmcntc la piha 
a cuartos, incluido el copete de 
hojas. Quite el corazon de cada 
trozo. 


2 Empczando por el extremo del 
copctc, scparc la pulpa dc la 
piel, cortando con un movimiento 
de sierra. 


3 Corte la pulpa transversalmente 
cn trozos igualcs. Scparc los 
rrozos de la piel uno en una 
direccion y el siguiente en otra, 
cambiando cada vez de direccion. 
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Extraer el 

SABOR D E LAS 
ALMENDRAS 

La pequena semilla del hueso de 
albaricoque sabe a almendras. 
Los albaricoques y las almemiras 
quedan bien juntos, por lo tanto, 
puede ahadtr la semilla a las 
mermeladas o utilizarla para 
condimentar licores de 
albaricoque. 



Fonga una tabla sobrc un licnzo 
para que no se mucva. Ponga cl 
hueso sobre la tabla y abralo con 
un rnartillo pequeno. Blanquee la 
almcndra durantc 1 minuto y 
despues enfri'ela en agua fria. 
Sequela. Cortela en tiritas o 
piquela. 


Primero la seguridad 

No utiiice tas aimendras de ninguna fruta 
con hueso a excepoon de la del 
albaricoque. Contienen un acido toxico 
y hay que Urarlas en cuanto se sacan de 
la fruta. 


Frutas CON HUESO 


Muchos platos dulces y una gran variedad de salados deben su sabor caracterfstico 
y su aspecto a las deliciosas frutas con hueso aromaticas y llenas de color. Antes de 


utilizarlas, hay que quitarles el hueso; esta tecnica es sencilla pero hay que hacerla 


correctamente si quiere que la fruta conserve su forma. La piel fina se puede dejar 


o quitar antes de utilizar la fruta. 


Deshuesar 

A veces, al deshuesar albaricoques, melocotones, ciruelas y nectarinas, 
parle de la pulpa se queda pegada al hueso, incluso aunque la fruta este 
muy madura. La tecnica que mostramos a continuacion ayuda a 
solventar este problema. Si la fruta no se pela hasta despues de haherla 
deshuesado e$ mds fdcil sujetarla. 




I Con un cuchillo pequeno, corte 
alrededor de la fruta hasta el 
hueso siguiendo la hendidura. 


2 Sujete la fruta cortada y mucva 
las dos mitades en direcciones 
opuestas para que se vea el hueso. 


3 Separe el hueso con la punta 
del cuchillo y saquelo con los 
dedos. 


P E L A R 

La piel de las frutas con hueso 
cuesta mucho de pelar. La forma 
mds fdcil consiste en blanquear 
primero las frutas en agua 
hirviendo, pero hay que tener 
cuidado de no cocerlas, 
especialmente si estdn muy 
maduras. Cott un cuchillo, haga 
un corte en fortna de cruz en la 
base de cada fruta. Ponga una 
olla con agua a hervir e 
introduzca la fruta con una 
espumadera. Calcule 10 segundos 
para una fruta muy madura y 
hasta 20 para una mas verde, 
justo hasta que la piel empiece 
a abarquillarse. 



I Despues de haber introducido la 
fruta en agua hirviendo, paseia 
con una espumadera a un 
cuenco con agua helada, para evitar 
que el calor penetre en la pulpa. 



2 Con cuidado y con la punta de 
un cuchillo pequeno, separe la 
picl del cxtrcino del pedoio y pcle 
la fruta. 


254 



































EMPLEAR EL MANGO 


Deshuesar cerezas 


Vrui forma muy sencilla consiste 
en utilizar un deshuesador. 

La pua presiona el hueso a traves 
de la pulpa y lo saca sin que la 
*ruta pierda su forma 
conservando su delicioso jugo. 
Tamhien puede utilizar un 
mondador de hortalizas 
puntiagudo —introduzcalo por el 
zxtremo del tallo , rotelo alrededor 
:el hueso y saque este. 



Quire el tallo y tirelo. Ponga la 
cereza coti la parte del tallo hacia 
arriba en la cavidad del 
deshuesador. Sujctc bien la fruta y 
apriete las asas del deshuesador 
hasta que salga el hueso. 

Esta tccnica tambien sc pucde 
utilizar para deshuesar accitunas 
—el agujero que queda tras 
deshuesarlas sc puede rellenar. 



CORTAR U N MANGO A DADOS 

Como la pulpa fihrosa del mango se queda pegada al hueso , resulta dificil quitarlo. La tecnica que 
mostramos a continuacion , conocida comunmente como del «erizo», separa la mayor parte de la pulpa 
hueso cortando por atnhos lados del tnistno; los trozos que quedan se trocean por separado. 


El mango se puede comer solo o anadir 
a platos dulces o salados. Su sabor 
queda especialmente bien c:on alimentos 
ahumados y saiados y tiene un efecto 
refrescantc en los ingredientes 
cspeciados 

• Para un pnmer plato refrescante, sirva 
rodajas de mango con cames 
ahumadas o pescado con un alino de 
hierbas. 

• 'Jti : ic e pune de mango maduno como 
base de mousscs, sorbetes o mezcleio 
con un poco de licor de frambuesa y 
utilicelo como salsa para postnes. 

• Ahadalo a una ensaiada de frutii 
tropical y sirvala con crcme frdiche 
condimcntada con un poco 

de coco. 

• Agrcgue mango a una salsa de 
pimiento rojo o chile para que 
no pique tanto. 

• Para obtener una salsa penetrante. 
mezcle mango troceado con cebolla 
ro|a, aguacate y zumo de lima. Sirvala 
con pesaido asado o con fajrtas 

• E : mango verde es cxcelente para 
Chutneys > encurtidos. 


I Corte la fruta cn trozos 

longitudinales a ambos lados del 
-:so plano y lo mas cerca posible 
del mismo. 


2 Haga una cuadricula entallando 
la carne hasta la picl pero sin 
llegar a atravesarla. 


CORTAR U N MANGO A RODAJAS 

Cj fortna tnas fdcil de cortar un 
'iango en rodajas es peldndolo 
vnmero con tm cuchillo de 
^iondar. Este sistema es ttids 
:r r ipiado para la fruta que solo 
■:<td un poco madura; si esta muy 
madura, es diftcil de agarrar 
r irque pttede reshalar y 
deshacerse en la tnano. Puede 
: trtar la pulpa del tnango y 
iespues trocearla o cortarla en 
- » dajas. Tambien puede utilizar la 
cnica que mostramos aqut para 
trtar rodajas. A Coja el mango con una mano y 

I pelelo longitudinalmente con un 
cuchiilo dc mondar. Pelc bicn toda 
la fruta para ohtener una forma 
limpia. 



3 Con los pulgares abarquille la 
piel doblandola hacia fuera. 
Corte los dados con un cuchillo 
pequeiio. Haga lo mismo con cl 
otro trozo. 


2 Corte una rodaja en forma dc 
«V» hasta el hueso. Corte toda 
ia fruta a partir de la «V» en 
rodajas. 






































ci'tricos 

IN USUALES 


ClDRA: la gruesa y aromatica p\e» y su 
membrana son !as unicas partes que se 
apnQvechan de esrn fruia para preparar 
cascara confitada y mermeiada. 

LlmoN AMAl.FI: esta r"-uta del sur dc 
luJia es muchc mis grande que el limon 
cornun y pesa una med-a de 225 g. 

Se encuentra en prima'/erd y verano y 
madura eonipbtamente en el irbol. 

Su pulpa es jugosa y sabrosa. 

Naranja sangulna: su caractenstica 
pulpa rojo rubf y su zumo tienen un 
sabor ligeramente mas addo y fijer te 
que la naranja esiindar: Su zumo 
refnescante es adccuaco para scidetes 
y granizados. 

MlNEOLA: nbrido de la famha de !a 
mandanna, del tamano y el color de la 
naranja, que se identifica por la 
protuberancia que tiene al lado del tafe 
La piel se pela con fad idad y la carne 
tiene un sabor acido. 

Oksaniqlt: cruce cntrc naranja dulce 
y mandarina que se utihza igual que la 
naran«a. Esta fruta es deliciosa caida o 
en platos cocinados. Su pid fina se pela 
con facilidad y su pulpa es dulce y 
jugosa, 

Tangelo: panerido al pomelo y de piel 
gr\3esa amarijlo vendosa y pulpa 
agridulce: se ut liza igual que el primerc. 
UfiU: h'brico d-c trcs citricos: pomelo, 
naranja y mardarina; tiene una pid 
irregular pegad.a a su jugosa pulpa. 


I ClTRICOS 


i Con su cascara penetrante, sus gajos dulces y su zumo refrescante, todos los citricos 
i tienen un sabor muy caracteristico. A eontinuacion explicamos como utilizar cada 
j parte correctamente para aprovecharlos al maximo. 


|PelAR Y CORTAR CfTRICOS 

; C uando se peia un citrico , t es impartante pelar tambien ta membrana blanca amarga y dejar ia pulpa intacta. 

\ Si tjuiere, puede utilizar un cuchitlo dentado o uno de cocinero y como en este caso t que deja la fruta mds Usa . 



Corre una rodaja en los 
extremos superior e iafcrior de 
i la fruta para exponer la puipa. 

! Ponga Ea fruta dc pic y corte ia psd 
: con la membrana btanca siguiendo 
: la curva de la fruta. 


i Segmentar 

i Esta sencilUsima tecnica permite cortar fos cttricos en segmentos 
\ o gajos sin inclutr la dura membrana. Cortelos sobre un plato o un 
\ cuenco para aprovechar el zumo que cae de la fruta . 




2 Sujctc firmemente la fruta por 
im lado y corte la pulpa 
transversalrnente en rodajas dc unos 
3 mm de grosot con un suave 
movimiento de sicrra. 


Man i ener LAS RODAJAS JUNTAS 
En algunos platos, cntro, por 
ejemplo, las naranjas caramelizadas, 
la fruta cortada se coloca como si 
estuviese entera para obtener una 
bomta presentacion. Amontone las 
rodajas y sujetelas eon un paliilo. 



A Sujete 3a fruta pelada en una 
I mano. Con un euchilki pequeno, 
corte a ambos lados de vana 
membrana blanca hasta llegar al 
corazon. Intcnte dejar ia mlnima 
cantidad posible de pulpa pegada 
a la membrana. 


2 Siga cortando ios gajos entre las 
mcmbranas girando la fruta, 
pasando las membranas como si 
fuesen las paginas dc un libro cada 
vez que quita uu gajo. 


3 Exprima cl cuerpo del citrico 
sobre los gajos. De esta manera* 
exprimira todo el zumo de ia 
pulpa que qucdc cn las membranas. 



































ClTRICOS 


CORTAR L A CASCARA 


CORTAR E N IULIANA 


I.a cascara de los cttricos , la parte coloreada de la piel sin la membratia 
blanca amarga, es aromdtica y sabrosa. Se puede separar de la frnta a 
tiritas o se puede rallar. Para obtener tiras fintsimas, utilice un rallador 
de citricos. Primero hay que limpiar bien la fruta. 


Cortar en juliatta es un termino tipico de la cocina francesa que 
describe los ingredientes, cdscara de lima en este caso, cortados en 
tiritas muy finas. Si las utiliza como decoracion, abldndelas primero 
blanquedndolas en agua hirviendo de 1 a 2 minutos, escurralas, 
enfrtelas en agua fria y sequelas. 



Para cortar tiritas dc cascara, lieve 
el pelador hacia usted ejerciendo 
una prcsion uniformc. 


Para rallar la cascara, restriegue la 
fruta sobre los agujeros finos de 
un rallador. 


I Corte tiras verticales con un 
mondador de hortalizas. 


2 Con un cuchillo de cocinero, 
corte las tiras longitudinalmente 
en tiritas muy finas. 


EXTRA E R 
E L Z U M O 

Antes de exprimir la fruta, pdsela 
r odando sobre una superficie para 
ablandarla y obtener mds zumo. 

El antiguo exprimidor de madera 
de la fotografia va especialmente 
:en para extraer el zumo y puede 
utilizarse tanto en frutas etiteras 
: mto partidas por la mitad. Antes 
de utilizar el zumo, cuelelo para 
quitar pepitas y membranas. 



Corte la fruta por la mitad 
:ransversalmente. Sujctc una 
mirad sobre un cuenco e 
ntroduzca el exprimidor cn la 
pulpa. Dclc vucltas cambiando de 
-entido para exprimir el zumo. 
Haga lo mismo con la otra mitad. 



Dc izquicrda a derecha, empezando 
por arriba: lima, limon, naranja, 
kumquat , satsuma (entera y 
partida por Ia mitad). 

Dc izquicrda a dcrccha, 
empezando por la primcra 
hilera: limon, pomelo 
rosa, kumquat. 
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Bayas 

Un cesto de bayas dulces siempre es un nnanjar, tanto si es temporada como si no. 

Las bayas, que se utilizan por su bellcza y sabor, son deliciosas en pures y salsas y con 
ellas se preparan postres rapidisimos simplemente cubriendolas con crema batida. 


BUENAS PARA j PREPARAR 

ALGUNOS jLAS FRESAS 


Las fresas. cargadas dc vrtamtna C y 
hierro. potasio para controiar la presi6n 
arterial y acido elag:co. sustancia que 
ayuda a combatir ciertos tipos de 
cancer, son muy sanas. 

Desgraciadamcrtc, algunas personas 
son ale r gicas a las frcsas y cuando las 
comen les saie un sarpulhdo en la piei 
o se les hmchan los dedos. 


E/ cdliz de las fresas silvestres y 
cultivadas se suele quitar, pero $i 
las fresas se van a utilizar para 
decorar se puede dejar, y tambien 
si se necesita para sumergirlas en 
chocolate derretido /vcasc 
pdgina 282). 



QtJITAR ft caliz 

Corte el caliz con la punta dc un 

cuchillo pequeho. 



CAlices PARA DF.CORAR 
Con un cuchillo de cocinero, cortc la 
fresa longitudinalmente por la mitad. 


Pelar y despe- 

PITAR LAS UVAS 



Cuando se sirven uvas en salsa o 
cotno guarnicion se han de pelar y 
despepitar. Las tecnicas que 
explicamos a continuacion son 
para uvas enteras; para quitar las 
pepitas de las uvas partidas por 
la mitad, sdquelas con la 
punta de un cuchillo 
pequeho y 
puntiagudo. 


Hilcra superior: fresones. Hilera central, 
de izquicrda a dcrccha: arandanos 
amcricanos, frambuesas y grosellas. 
Tlilcra inferior: fresas silvestres, moras 





Pelarlas 

Blanqueelas durantc 10 scgundos, 
quiteles la picl con un mondador 
empezando por la partc del tallo 
y hacia abajo. 


Q U I T A P E L 
TALLO D E LAS 
GPOSELLAS 

Las grosellas han de sacarse 
del tallo antes de utilizarlas. 
F.l unico utensilio que se 
necesita con este metodo 
es un tenedor normal. 



Despepitar 

Abra un clip para papel 
esterilizado y saque las pepitas 
con uno de los cxtremos cn forma 
de gancho. 





Pase los dientes del tenedor por el 
tallo: las grosellas se separaran 
con facilidad. 











































PREPARAR U N PURE D E BAYAS 

... - fresas y framhuesas quedan mejor reduadas a pure en crudo (las 
. ■ jsellas y las cerezas se han de cocer); el azticar se ahade una vez se ha 
■■ :ho ei puri, segun el uso que se le quiera dar a iste: veasc recuadro, 
:-echa. Con unos 250 g de fruta se ohtienen 250 ml de pure. 


I Pohga las fresas sin el caliz 
y cortadas por la mitad en 
r rcipientc de una batidora 
reduzcalas a pure. 


2 Pasc el pure por un tamiz 

coif>cado sohre un cuenco para 
quitar ias semilias. Afiada azucar 
lustrc, si Io desea, y remuevalo. 




PREPARAR U N 
COUHS D E BAYAS 

Para hacer un coulis, se ahade 
licor al pure de hayas endulzado. 
Para ideas sobre presentacion, 
vease recuadro inferior. 



Anada 2 cucharadas dc Jicor 
al pure de bayas endulzado: 
Cointreau con fresas, kirsch con 
frambuesas. 


UTILIZAR LOS PURES 
DE BAYAS 


Cor e! sabor concentnado de un pun£ 
do bayas sc pueden elaborar muchos 
postres. 

■ U lice el pore endulzado como base 
de sufles fribs .dulces, mtjusses. fruta 
Cocidii, hetados, sor;-e - .es y granzados 

* Aiargue un pure sin .TzLjcar con vino 
blanco scco, pongato en la nevera . 
sirvalo como una refrescante sopa de 
fhjta, cubierto con un poco de crema 
batica o yogur griego por encima. 

* Mezcfe pur'A eriduizatio con 
requescr para prepacar un pastel 
dc queso con sabor a fruta. 

■ Sirva pure endulzado catiente con 
o^fjes de ritiQtla. 


TRUCOS D E COCINERO 


Utilizar f.i. covus de bayas como decoracion 

Los cocineros profesionales utilizan ios coulis para decorar platos 
mdwiduaies. Poslres mdiuiduaies, tartas y pasteles quedan 
especialmente atractivos decorados con cotdis. 




Reducir a pure 

EL PASAPURES 

uando se hace pure de hayas con un 
: csapures, no es necesario tamizarla 
>rque ias semillas se quedan en eL 


? 'snga d disco fino cn d pasapures colocado sobre un cucnco grandc, 
-.qrcguc las bavas escogidas (en este caso grosdlas cocidas) cn la parte 
-urcnor del pasapures. Sujete la manivda con fucrza y dele vueltas 
r^ra quc la cuchilla vaya machacando las bayas. 




Plumas 

Con unz cuehara vierta cotr/rs en un 
Cor- una manga paslelarn 
caer una pequena 
de crema de leche 
focmando dos llheas paralefcis 
sobne el couhs (vease recuadro, 
pagsna 318). Pasc la punta de un 
cuchillo por ciida mar-cha de 
crema para formar uha plurria. 


Ytn y yang 

Con una euctiara, vrerta Ljn poco de 
coulis. en un plaLo frfo. Con la punta de 
una cuchara, extienda el couus por un 
ladc para obtener una lagrima. Ponga un 
poquito de cod;s de otro cotor y haga la 
■rnisrna forma pero a la inversa, de 
manera que las dos l^grimas se junten 
en el ccntrc. 





























Sorpresa de cantalupo 


La refrescante ensalada de melon , mango , piha y kiwi en un almtbar especiado se sirve 
en la mitad de un melon pequeho cubierta con sorbete de melon . El borde del melon 
se ha cortado en zigzag , una tecnica eminentemente francesa. 


4j| 



PARA 4 PFRSONAS 

4 melones cantalupos pequenos, 
maduros pero fuertes 

2 mangos maduros 
1 piha mediana madura 
3 kiwis 

150 ml de agua 
150 g de azucar refinado 

La cdscara y el zumo de 
V: limon y V. naranja 

1 rama de canela 
1 anis estrellado 

'A cucharadita de semillas de 
hinojo 


Prepare los meloncs ( vease 
recuadro, infcrior) y reserve las 
holitas de melon. Ponga las copas 
de melon cn la nevera hasta que 
vava a servirlos. Prepare el 
sorbete de melon ( vease recuadro, 
dcrccha). Corte los mangos en 
dados del mismo tarnaho que las 
bolas de melon, utilizando el 
mctodo del erizo ( vease 
pagina 255). 

Corte los extremos de los 
kiwis, ponga las frutas de pie y 
pelelas siguicndo la forma de la 
fruta. Corte la pulpa dcl kiwi en 
dados. 

Descorazone la pina (vease 
pagina 253), cortcla cn dados de 


aproximadamente el mismo 
tamano que los del mango. 

Mezcle el agua, el azucar, la 
cascara de los citricos y el zumo y 
las cspccias en un cazo sin dejar 
de removcr hasta que el azucar se 
haya disuelto. Retire el rccipicntc 
del fuego y anada las bolas de 
melon y los dados de mango, kiwi 
y pina. Dejelo enfriar y pongalo 
en la nevera hasta que vaya a 
servirlo. 

Con una cuchara, ponga las 
frutas especiadas en las copas de 
melon frias y cubralas con una 
bola de sorbctc dc melon; decore 
con menta y sirvalo con las tejas 
y las tulipas. 


SORBETE DE MEL6N^™ i ®^l 


j 200 g dc pulpa de melon (Vease 
recuadro, mferior) 

■ zumo de /: iimdn 
j 30 gde azucar refmado 
2 cucharodas de agua 

j Reduzca a pure la pulpa de melon con 
el zumo dc limon. Prepare un almibar 
, (veose pagina 280) con el azucar y el 
agua. enfn'elo y mezcielo con la pulpa. 
Congeleio en una sorbetera o pongalo 
j cn el congelador durante 4 horas y 
batalo lo mas a menudo posibie para 
i rompcr los cristaies de hielo. 


PARA SERVIR 
Hojas de menta fresca 

Tejas y tulipas (vease 
pdgina 326) 


CANTALUPO 


Aprec=ado por su sabor dulce, el me!6n 
j cantalupo de pu;pa anaranjada es fac.r de 
! reconocer por su pid rayada. Se ha de 
l sen/ir maduro. por lo tanto compre solo 
'os que ceden hgeramente cuando se 
i aprietan un poco en la parte del pecioio 
i y tienen un olor fnesco a melon. Si no 
i encucntra cantalupo. puede utilizar en su 
i lugar ogen o chonento's, de la misma 
familta. 


Preparar melones 

I,o$ melones pequehos quedan muy decorativos como recipientes para servir ensaladas de frutas y otros 
postres, asi como sabrosas combinaciones de fruta y aves o pescado. Puede cortar el borde en zigzag, 
como en la fotografia, o tambien puede dejarlo liso u ondulado. 



Con la punta dc un cuchillo, 
haga una linea en zigzag cn la 
picl dcl rnelon sobre la linea dcl 
«ccuador». Corte las lineas 
marcadas, introduciendo el 
cuchillo hasta el centro dc la 
fruta. 


Scparc con cuidado las dos 
mitades. Con una cuchara 
pequena, saque las pcpitas y la 
pulpa fibrosa. Quitc la pulpa de 
la parte superior mas pcquena v 
utilicela para prcparar el sorbete 
de melon. 


Saquc bolitas de melon de la 
mitad inferior, aprctando el 
vaciador de melon contra la 
pulpa y rotandolo hasta 
separarla. Saque cl rcsto de la 
pulpa y utilfcela para el sorbete. 
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Frutas ex6ticas 

Muchas de esras frutas provicncn de las zonas tropicales de Asia, Sudamcrica y Africa. 
Otras, como los higos y los datiles, provienen del Mediterranco y solo desde hace 
relativamentc poco se pueden conseguir frescas y no solo secas. Las frutas exoticas 
constituyen una curiosa adicion a las tablas de queso y ensaladas; con algunas de ellas 
se hacen helados y sorbetes dcliciosos. 



1 DAtii. Los datites frescos sc pucden 
servir enteros. deshuesados (veose 
recuadro, pAgina siguiente). partidos por la 
rriitad, deshuesados y con un reiieno dulcc 
o salado, o ptcados. 

2 Krwi El kiwi, rico en vitamina C. es 
mejor crudo cuando est,i bien maduro. 
Cortc la parte supenor y con una cuchara 
saque la pulpa (como sj se comsese un 
huevo pasado por agua) o petelo y 
cdrtelo en rodajas. 

3 Chico/aPOTE fcsta fruta no se puede 
comer si no csta bianda y muy madura. 
Pelela y comala cruda; tire las semillas que 
tiene en el centro. 


4 Higo Los higos se pueden comer 
crudos, hervidos o en almibar 5i se 
preparan como flores (veose recuadro, 
pagina siguiente) se pueden rellenar 

5 FRUTA l)h IA PASION O MARACUYA 
Origmana del Brasii, esta fruta es muy 
apreciada por su olorosa pulpa. Partala 
por la mitad y con una cuchara saque la 
pulpa y las scmilias comestibles. Se puede 
corner sola. en ensaiada de frutas y en 
salsas dulces. 

6 Nispkro Esta fruta mediterranea, 
tambicn conocida como n'spero japones, 
dulce y ligcramente nes-nosa, se pela y se 
come cruda. 
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DESHUESAR LOS DATILES ENTEROS 


PREPARAR UNA FLOR CON UN HIGO 


l os datiles enteros quedan muy bien cn 
-- siladas de fr uU. pero para que sea mas 
fic I comerlos es mejor quiuHes el huesc 
D r imero. Sujete el ditil en una miino y 
saque el hueso estiraodo del peo'olo. 

- 'ilic e la punta de un cuchiilo para podcr 
agarrar mejor el pecfolo. 



Corte la parte del pecfoio del higo. Haga 
un corte en forma de cruz en la parte 
supenor del higo y abralo presionando 
ligeramente los lados con los dedos. 

Las flores hcchas con higos se pueden 
servrr solas o con un relleno puesto con 
una cuchara o con una manga pastelenL 




7 Caqui El verdadeno caqui esU mfos 
bueno cuando esta muy maduno y tene 
una textura parecda a la de la 
mermelada l-lay otras vanedades que se 
pueden comer antes. 

8 Guay.\BA Esta fruta. que provsene de 
Sudamenca. se parece a la coroni la 
(veose mas adelante) y se utiliza de la 
m>sma forma. 

9 Taaurillo Esta fruta, amarga si se 
come cruda. se coona y se endulza o 
se corta en rodajas para anadirla a 
ensaladas. Tambien se conoce como 
tomate de arbol. 

10 Plpino DULCF. Esta fruta, que a • 
veces se descnbe comc un mefon, esta 
mis cerca del tomate y de ia berenjena. 
Pele a, tim la piei amarga y corteia en 
rodajas fmas. Utilfoela en ensaladas. 

11 B,\baco Esta fruta emparentada con 
la paoaya (veose infenor) tiene una pulpa 
rosa anaranjada. $e come con cuchara o 
troceada en ensaladas de frutas. 

12 Curuba Esta fruta pnoviene de 
Sudamerica; es una esoeoe de fouta de la 
pas»6n (’/eose pagina antcnor: y se utiliza 
de ia misma forma. 

13 Alquljk.njk Esta baya dulce y 
naranja tambien llamada uva espina de 
El Cabo esta encerrada en un hollejo 
no comestib e oe scpalos muy finos. 

$e come cruda o cocida o se puede 
utiiizar como decoraaon. 

14 Coronilla La coromlla. de ongen 
sudamencano se puede comer cruda o 
codnada. Queda muy bien confitada y 
en helados. 

15 Papaya La papaya verde se utiliza 
como hortaiiza; se suele cortar en tiras 
para ponerlas en ensaladas. La papaya 
madura rosa anaranjada se come cruda 
como fruta. Pelela. partala por la mitad 
y qufteie las semJlas. 
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HRUTAS 


PREPARACI6N del mangostan 


Con un cuchillo, corte la fruta por la 
mitad. atravesando la gruesa piel hasla 
I egar a la pulpa. Con cuidado. saque los 
gajos blancos con una cuchara pequena. 
Los gajos tienen huesos que no son 
comestibles. 



PREPARAR LA GRANADA 


Parta la fruta por la mitad. Presionando 
por la parte rcdondeada, saque las 
semillas y pongaias er un tami/ Separe 
las semillas de la medula y las membranas 
con los dedos. Para extraer el zumo, 
presione las semillas contra el tamiz con e! 
dorso de una cuchara. 



1 M,\ngostAN Hsta fruta tropical 
; redonda y dura no pertenece, por 

I extrano quc parc/ca, a la familia dcl 
mango. Tiene unos gajos blancos 
dulces y sabrosos con un agradable 
punto dc acidez. Hs mejor comerla 
cruda. 

2 Granada De origen meditcrraneo, 

, esta fruta dura de brillante picl roja 

| conticne unas semillas rodcadas de 
una pulpa rosa muy dulce. Utilice las 
semillas en ensaladas de frutas o 
paselas por un ramiz y utilice el 
1 zumo para dar sabor a helados y 
mousses. Tire la piel amarga, la 
medula y las membranas. 

3 Higo CHUMBO La fruta dcl cactus 
mcditerraneo se pucdc comer cruda 
o cocinarla. Tiene una pulpa 
amarilla o rosada jaspeada con 
crujientes semillas comestibles. F.sta 
fruta nene un sabor dulce y suave 
que va muy bien con zurno de limdn. 
Tirc la piel con pinchos y utilice 

• guantes para pelarla. 

4 Granadilla Es un tipo de fruta de 
[ la pasion {vease pagina 262}, tiene 

. una picl dura que no es comestible. 

. La pulpa se pucde comer con 
1 cuchara, se puedc ahadir a ensaladas 
i de frutas o se pucdc utilizar para dar 
sabor a sorbetes y hclados. 

5 Carambola F.sta fruta de origen 
j asiarico, de piel ccrea, queda 

I prcciosa cortada en rodajas en 
j ensaladas o para decorar. Tiene un 
sabor refrescante, pero insipido. 
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FRUTAS EXOTICAS 


PREPARAR LA CARAMBOLA 


Con un cuchillo pequeno. corte la fruta 
transversalmente sin pelarla. Quite las 
semillas dei centro. Como el dulzor de 
: fruta vana (algunas vanedades son 
oastante acidas), pruebeta antes de 
ponerla en ensaladas y prepare el alino 
segun su dul 2 or 



PREPARAR EL LICHI 


Empiece por el extremo del peci'olo y 
corte con cuidado con un cuchillo 
pequeho la piel rugosa y frag'l. La pulpa 
blanca contiene una semilla .arga marrbn 
que no es comestible. La fruta madura 
tiene la piel un poco rosada o roji/a. 




6 y 7 Manco I lay miles de 
' variedades de mango, solo en 
L Tailandia existen cientos de ellas. 

Las hav de todos los colores <en ia 
; totografia vemos una variedad rojiza 
& a la i/quierda y un mango alargado 
amarillo a la derechal. F.l mango 
|1 maduro riene un olor intenso y cede 
| ligcramente cuando se aprieta. E1 
I mango verde se utiliza cocido como 
B hortaliza en chutneys. FJ mango 
I maduro, de olor delicioso, es mejor 
| comerlo crudo con un poco de zumo 
b de lima o de limon, en macedonias 
P o salsas. Con los mangos se prcparan 
S dcliciosos sorhetcs y mousses. En ia 
L pagina 25.5 prescntamos dos formas 
» diferentes de prepararlos. 

< 8 I.ichi La olorosa y jugosa pulpa 

| del lichi esta encerrada en ima fragil 
R cascara de color rosa fuerte cuando 
| la fruta esta madura. Se come cruda 
| o escaltada cn almibar. 

9 Kiwano Fsta sorprendente fruta 
tiene una coneza naranja y erizada 
no comestible y una pulpa vcrde 
acuosa que sc come con cuchara. 

10 RambutAn F.sta fruta asiatica 
parece un lichi peludo y tiene un 
sabor muy parecido. 

11 Pttahaya Esta fruta de un cacms 
5 sudamcncano puede ser amarilla, 

I marfil o rosa fuerte. Cbrtela por la 
mitad y con una cuchara saque la 
pulpa verdc o llamativamentc rosa. 
j 12 Dltiian Esta fruta indonesa es 
j famosa por su desagradabie olor 
cuando esta muv madura. La pulpa 
es cremosa y muy dulce. Se come 
cruda o en pasteles. Hay que tirar las 
semillas. 
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Frutas escalfadas 

Y EN CONSERVA 

Las frutas para escalfar han de ser fuertes y no estar demasiado maduras, ya que asi 
conservan su forma. Conservar las frutas en alcohol es una forma perfecta de 
guardarlas para consumirlas mas adelante, fucra de temporada. 


AROM ATIZANTES 
PARA ESCALFAR 
LAS FRUTAS 


Sirva la fruta escalfada como un postre 
sencillo o reduzcaia a pur£ y utilfceia 
como base de otros postres. por 
ejemplo mousses y sufles. Al iniciar la 
cocci6n se pueden anadir diferentes 
aromatizantes. unos suaves y otros 
fuenes. para dar mas sabor al almsbar 

• Trozos de pie ; de cascara de limon. 

• Espeoas enteras como davo. anis 
estnellado y caneia en rama. 

• Una vaina de vaimlla partida (veose 
pagina 331). 

• Ramrtas de lavanda fresca. 

• Una rodaja de nzoma de jenjibre 
fresco. 

• Jn tallo machacado de hierba de 


Escalfar en 

U N ALMIBAR 
D E AZUCAR 

Aumente el dulzor natural de la 
fruta con un sabroso liquido de 
escalfado. La cantidad de aziicar 
en el almibar depende del tipo de 
fruta. A las frutas duras y con 
hueso les va bien un almtbar 
ligero , mientras que a las bayas 
blandas les conviene mds un 
alnubar espeso que les ayuda a 
conservar su forma. Las 
cantidades para el almibar de 
azucar se dan en la pdgina 2S1. 
Para los aromatizantes, vease 
recuadro, izquierda . 



I Ponga las frutas con hueso (en 
este caso ciruelas) cn cl almibar 
apcnas agitandose; cerciorese de quc 
estan totalmcnte sumergidas. 



2 Escalfe las frutas hasta que 
esten blandas, 10-15 minutos. 
Saquelas con una espumadera. 
Hicrva el almibar para que se 
rcduzca, cuelelo y viertalo sobre las 
frutas. 


Escalfar en VINO 



I Caliente el vino con los 

aromatizantes (vease recuadro, 
izquierda) y el azucar. Anada las 
pcras dcbajo del punto de ebullicion. 
Escalfelas a fuego lento de 15 a 
25 minutos. 


2 Rctirelas del fuego, tapelas y 
dcjclas enfriar en el liquido. 
Saque las peras con una 
espumadera, reduzca el h'quido y 
enfriclo. Sirva la trura cortada en 
rodajas y bafiada en el almfbar. 


tim6n. 


Las frutas escalfadas en vino absorben el sabor del alcohol y, en el caso del vino tinto, el color. 

A continuacion exponemos la tecnica cldsica para escalfar peras enteras. Antes de escalfar, pelelas y 
descorazonelas fvease pdgina 250), pero dejeles el pectolo; de esta forma serd mds fdcil cortarlas y quedardn 
mejor presentadas. 

























Prlparar fi Rumtopf 

El Rumropf {pote de ron) es 
un metodo ttptCQ aleman para 
conservar frutas en alcohoL 
De! verano al otono, las frutas 
maduras se alternan con capas 
de azucar en frascos , se cuhren 
con ron y $e cierran 
herm eticamen te. 


Espolvonee azOcar sobre las iVuhis y 
dojelas nnacers- durante la fidthe Ponga 
capas dc frutas (en este caso ai^rtdanos 
y fresones cortados por a rnitad) cr jn 
tamo de cristal esterilizado, _ldnclo hasta 
2 cm del b-orde. Cierne el tarno y dejelo 
madurar como minimo I mes. 


COMPOTA D E FRUTAS SECAS 

bna compota es una mezcla de frutas escalfadas juntas para obtener una deliciosa rnezda de olores y 
sahores. En este ejemplo, las frutas secas se han puesto a remojar una noche en un liqmdo y aromatizantes 
■\'case recuadro, derecha). El azucar inhibe la coccion de las frutas, por elta se ahade al final. 


I Ponga las frutas y cl ltquido en 
el que se han rentiojado en una 
cacerola. Ailada agua hasta cubrir 
Eas frutas, Dcfcla que cueza 
suavemente sin dejar de remover. 


2 Escalfe las frutas suavemente 
hasta que esten blandas, 15- 
25 minutos. Saquelas con una 
espumadera. 


3 Endulce el liquido de coccion y 
reduzcalo a un tercio. Sirva las 
frutas banadas con el Iiqiiido. 


Ponga las frutas preparadas en 
frascos estcrili^ados y, si quiere, 
anada especias enteras. Vierta d 
alcohoi en un cazo v llevelo a 
ebullicion. Anada ei azucar y 
remuevalo para disolverio, rctire 
el rccipiente dcl fuego y dejeio 
enfriar. Cubra totaimcnte la fruta 
de los frascos con el alcobol y 
cierrelos, Guardelos en un lugar 
oscuro y frcsco como mmirno de 
2 a 3 semanas, para que ia fruta 
tenga tiempo de absorber el sabor 
del alcohol y los aromarizantes. 


E/ alcohol se utiliza para 
conservar las frutas durante un 
periodo de tiempo indefimda, 
aunque es aconsejabie 
consumirlas en ei plazo de un aho 
por si fermentasen. 

F.lija frutas que esten maduras 
y en buen estado. En el recuadro 
de la derecha presentamos una 
seteecian de frutas y de 
comhinaciones de alcohof ademds 
de algunas sugerencias para 
servirlas. 


COMBINACIONES 
PARA COMPOTAS 


Si 'emc:;-: las frutas secas duranLe 
noche 4slas se hinchan y absorben bs 
sabores. Pnjebe Jas siguicrres ideas: 

■ Haga la cJasica combinacign de frutas 
secas: albaricoques. higos, 
me ocotones y dat con v no blanco 
y miei. 

* Pnepare una rnezda tropical de mango r 
pina y papaya secas cor ron, leche de 
coco y canela en rama 

* Remoje erv te manzanas, peras. 
albancoques y csruclas secas y despues 
cuezatas en zumo de narania 
aromattizado con dava 


FRUTAS EN ALCOHOL 


Las fhjtas conservadas en alcohoi son 
postres del ciosos que se prepara/i en 
L.r momento y se puedert serv r durante 
tcdo el aho. A corvt nuacion 
pnesentamos algunas sugerencias 
dc combinadones de frutas y tipos de 
aicohol, ade.mas de ideLss cara serviiias. 

I os cftricos daber. oelarse primcro y las 
frutas duras corr-c ias peras se han de 
pefar y veces tEirrben se nari de 
escalfar 

4 Cerezas con brandy o krrsch. GibraJas 
con heladc de vamilla. 

* Uvas con whisky. Mezclclas con Lrema 
batida y merengue, desimenuzado. 

* Oementinas con ron, anis estrellado, 
canel.a en rama y davo, SfrvaJas con 
Oerne frdiche o con chocolate 
derretido catiente. 

* Ciruelas con oporto. Cubra cort 
helado ce avellanas. 

* Mangos con ron blanco. Sfrvdos con 
ron blanco y helado de pasas. 

■ Peras con vodka Cubra, con crema 
agria. 

■ Bayas de verano con kirsch. SirvaJas 
con crema montada por enrirra, 





























































LOS EXTREMOS SE 
ATRAEN 


Una sa!sa duice muy fn'a es el 
acompanamiento perfecto para un 
postre de fruta calierrte. La c-ema bat'da 
es tradicional. pcro a continuadon 
oresentamos algunas altemativas: 

• Cnema channliy (vease pagma 292) 
o crema :ng?esa muy fria (veose 
pigina 276). 

• Mitad de crcma batida y mrtad dc 
yogur gnego o de queso fresco 

• Almibar de azucar elaborado con licor 
vino dulce o zumo de crtricos y 
condimentado con mcnta fresca 
troceada o canela molida 



Salsa de crema de coco (superior) 
preparada segun el metodo de !a 
crema -ngleiia (v4ase pagma 276) pero 
con leche de coco (v^ose pagtna 201) 
cn lugar de lechc normal. Enfhc a 
salsa en la nevera y antes de servirla 
pongale por encima tiras o trocitos de 
coco tostado. Sfrvala con frutas 
tropicaies. 
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Frutas asadas y fritas 

La fruta asada bajo el grill es una forma rapida y sencilla de preparar un postre 
caliente. Tambien se puede freir por inmersion envuelta en una masa para obtener 
bunuclos o saltearse y flamearse. Elija fruta madura para que conserve bien su forma. 


En la barbacoa 

Corte la fruta en rodajas o en 
trozos grandeSy como la pina, 
el mango y la papaya que 
presentamos , o cortela en trozos 
pequehos y ensdrtela en pinchos 
aceitados para hacer broquetas. 
Algunas frutas, como el platano , 
se pueden hacer enteras. Antes de 
poner la fruta , pincele la rejilla 
con aceite. Tamhien puede 
pincelar la fruta con zumo de 
limon o miel , pero no utilice 
muchas especias porque se 
chamuscan fdcilmente. 



SlN ENVOLVER 
Para que tengan las marcas de 
la parrilla, cueza las frutas 
directamente sobrc la rcjilla de la 
barbacoa aceitada y deles la 
vuelta una vez, 3-5 minutos. 



Envueltas 

Para servir frutas enteras en 
papillote, envuelvalas en papel de 
aluminio y cuezalas sobre la rejilla 
de la barbacoa, 5-10 minutos. 


Asadas al grill 

CON SALSA SABAYON 

I.as frutas frescas hlandas , como 
las fresas y los ardndanos de la 
fotografia , se cuhren con salsa 
sabayon fvease pdgina 292) y se 
ponen debajo del grill caliente 
hasta que la salsa se dore. 

I.a salsa sabayon queda 
caramelizada y protege la fruta 
jugosa que estd debajo. Tonga la 
fruta en cuencos refractarios que 
soporten altas temperaturas. 



I Coloque las frutas ya preparadas 
de forma decorativa en cuencos 
refractarios. 



2 Con una cuchara, vierta la salsa 
sabayon sobre las frutas 
—durantc la coccion se derretira y 
se esparcira por las frutas. Ponga la 
fruta bajo el grill caliente y cuezala 
hasta que este ligeramente 
dorada, t-2 minutos. 

























C U B1E RTA S C O N 
U N GLASEADO 
DE AZUCAR 

Estd tecnica caranwUza las frutas 
> es nias apropiada para las frttias 
h suficientemente firmes para 
eomervar su forma, como los 
eajos de naranja de la fotografta, 

- S tfvas j ias cerezas, los 
melocotones verdes, las rodajas 
de pera y las rodajas o trozos de 
manzana. 

Antes de anadir las frulas, 
cerdarese de que el ahntbar estd 
l:$eramente dorado y no marron 
i las frutas tendrdn un sahor 
amargo. Ponga los trozos de fruta 
formando una sola capa y no 
dene en exceso la sarten porqtie. 

'Us jrutas se guisatdn y quedardn 
pastosas. 



Para unos 250 g de fruta 
prcparada, disuelva 50 g de 
azucar cn 100 ml de agua a fucgo 
lenro. Anada 15 g dc mantequilla 
y calientela hasta quc se dcrrita. 
Aumcnte d fuego y eueza hasta 
quc el almfbar empiece a 
burbujcar y se convierta en un 
glascado. Ahada las frutas. 

Mueva la sarteo hasta quc la fruta 
qucde bien cubierta con el. 


| Flameadas 

j Eas frutas flameadas son un postre espectacular y tienen una intemidad 
i de sabor especial. Las mejores frutas para flamear son las uvas y las 
\ cerezas y el mejor tipo de alcobol, cualqmera con un alto porcentaje 
\ alcoboltca, como el brandy el ron o un vino foriificado como el Madeira. 



I Dcrrita ia inantequilfaL en unn 
•sarten, Anada cl azikar y las 
i frutas prcparadas; salteelas 
i 1-2 nnnutos. Hn otra sarten, 

I caliente el alcohoi retirelo dcl 
: fuego, prendalo y vierta el akohol 
: en llamas sobre ias frucas. 


2 Con un a cuchara de mango 
largo por seguridad, moje 
continuamente ias frutas con Ja 
salsa llameante hasta que las 
llamas se apaguen. Sirvaias 
inmediatarnente. 


Bunuelos al estilo oriental 

Ljs frutas rebozadas y fntas en una masa de tempura onental son crujientes y Ugeras por fitera y dulces y 
itgosas por dentro. La masa del rebozado es tan ligera que el color de la fruta se transparenta. Las frutas 
uertes T como las manzanas y las peras , quedan bien ast\ como estas frutas tropicaies: pma, mango, papaya 
;■ kiwL Seque bien la fruta antes de sumergirla en la masa porque de lo contrario esta no se pegard. 


I Pele y corte la fruta en rodajas, 
gajos o cn trozos del mismo 
tamaho. Scquelas bien con papel de 
cocina. 



MA5A DE TEMPURA 

50 g he hanna normai 
50 c de mdceno 

I 7.i wchctfOtMa de ievoduro en potvo 

I hucvu botido 

200 ml de agua helada 

Mezde los ingnedrentes secos eh un 
puenco. Bata el hucvo cor d agua y, sin 
dejar de removec aniualo a los 
ingredientes sccos hasta fcrmar una 
masi hoimcigenea. 



2 Prepare la masa de tempura 
(vease rccuadro, derecha), Con 
dos palillos o un tcnedor de dos 
dientes, sumerja los trozos de fruta 
cn la masa hasta que esten bien 
cnhiertos. Kscnrra el exceso. Fria la 
fruta cn aceite a 170 "C hasta que 
cste dorada y crujiente, de 2 a 
5 minittos* Escurrala antcs de 
servirla. 























Hornkar frutas 

; Si las frutas se hornean resaltan sn dnlzor narural y adquieren una textura suave 
| y delidosa, La fruta apcnas hay qne prepararla, simplemente descorazonarla 
; o deshuesarla. Las que quedan mejor son las frutas fuertcs v maduras, Las 
j frutas grandes son recipientes perfectos para rellenos dulces. 


RELLENOS PARA 
FRUTAS HORNEADAS 


Frutas frescas o secas, frtites secos y 
especias se pueden rombingr para crear 
de iciosos neUenos b par a colocar sdbre 
las frutas hcrncadas. Para que ^as frutas 
no sc catgaii, corte !a basc para quc 
queden planas. 

- Pera troceada, frannbuesas partidas 
por Ki mrtad y -cascara de lirinon 
railada. 

* Almendrados desmenuzados, 
aimendras picadas y cenezas secas. 

* Frutas confrtadas y pistachos tostados. 

■ Nueces o avellaras picadas, azucar 
moreno y mid. 

■ Tnozos de datiles, albaricoques secos y 
mtgas de pastel rcmojadas cn brandy 

■ Muesi.i, mezc'ado con crema. 

■ Pan railftdo, paras y oinones 
humedecidos con un afmfbar de 
azucar ligcro y unas gotas de agua 
de azahar. 


FRUTAS PARA 
HORNEAR EN 
PAPILLGTE 


" P ha, platano y naranja, 

" Hsgos y cirudas con un poco de 
marrtequilla y rr.iel cie lavanda. 

* Pera, membrillo y arandanos secos 
remojados en brandy co'n uirxiajTiGinn 
espoivoreado por encima. 

» FresaSj kiwis y melocotbn. 


j Hornear 

jNANZANAS ENTERAS 

I Jjxs variedades de manzana 
\ Coa Orange Pippin y Granny 
\ Smith quedan muy bien 
\ borneadas. Para rellenarlas, vease 
j recuadro , izquierda. Despues de 
\ descorazonar Lt manzana, pongale 
\ zurno de timon en el interior para 
\ evitar que se decolore, Horneefas 
\ en una fuente refractaria honda 
\ para no desperdtciar los jugos. 



I Con un cuchillo pequeno, haga 
un corte alrededor de la fruta 
para que la pulpa se pueda expandir 
durante la coccton. 



2 Coloque las manzanas rdlenas 
en una fuente refractaria; ponga 
la mantequilla por eneima y 
hornedas a 200 'C durante 
45-50 minutos* 


iHornear mitades 
|de frutas 

j Esfa tecniea funciona bien con 
j frutas con hueso, como los 
j melocotones de la fotografia. Parta 
i la frnta por la mitad y deshuesela 
\ (Veasc pdgina 254); roctela con 
\ zumo de liman para que no se 
\ decolore. Ponga las frutas partidas 
\ con la parte cortada hacia arriba 
] en una fuente refractaria formmdo 
: una sola capa y sin llenarla nmcho. 


I Con ima cuchara, ponga cl 
relleno escogido [vease recuadro, 
izquierda) en la cavidad de la fruta 
y amontonelo un poco. 


2 Hornee a 180 C hasta que la 
. pulpa cstc blanda al pincharla 
con un cuchtllo, trnos 1.5 minutOS* 




|H ORNEAR E N 
iPAPILLOTE 

j Homear en papillote ayuda a que 
\ la frufa se mantenga jugosa 
\ porque se cuece al vapor con sus 
\ propios jugos, azucar y 
\ condimentos, Tambien se puede 
\ poner un poquito de rnantequilla 
\ para que quede mds sabrosa. 

\ Puede utilizar papel sulfurizada 
i o de aiumimo. Hornee la fruta a 
: 180 'C durante 25 mmutos. 



I Ponga las frutas en el centro dd 
papel Espolvoree con aziiear al 
gusto y roeie un poco de vino o dc 
licor. 



Doble el papel sobre el relleno 
para hacer un paquete. Atelo 
con u n bramante. 




































POSTRES 


Merengues 

M o U S S £ S FRI'AS, SUFLES Y GELATINAS 
Natillas y CREMAS 
Budines calientes 
Azucar 
Chocolate 

PoSTRES HELADOS 
SORBETES Y GRANIZADOS 
Toques DECORATIVOS 


Salsas dulces 

















Merengues 

E1 merengue, una mezcla de claras de huevo batidas a punto de nieve y azucar o 
almihar de azucar, es la base de numerosos postres y dulces. Aunque el equipo que se 
utilice puede variar segun el tipo de merengue elegido, las tecnicas y principios son los 
mismos. 


PREPARAR E L MERENGUE 

Cerciorese de que todos los utensilios estan inmaculadamente limpios y sin grasa. Para conseguir el mdximu 
volumen, deje reposar las claras de huevo en un recipiente tapado a temperatura ambiente una hora antes de 
utilizarlas. Existen tres formas de hacer merengue , y estas dependen de la receta y de su posterior utilizacion. 


TIPOS DE MERENGUE 

FRANCfiS: es el menengue mas sencillo; 
se utihza para decorar con manga 
pastelera, para escalfar los oeufs r'; /ri 
neige o para homear, como en el caso 
de los vacherin o de los n;dos (vea se 
pagina siguicnte). Utilicc 1 1 5 g de azucar 
para 2 daras de huevo. 

ITALIANO: merengue de textura 
compacta pe^o atenciopelada, preparado 
con almibar caliente que «cuece» las 
c aras de huevo: se utiliza en postnes sin 
cocinar como mousses frias, suf ! 4s y 
sorbetes. Es periecto para aplicario con 
manga pastelcra. Para obtener 400 g dc 
merengue rtaliano, prepare un almibar 
con 250 g de azucar y 60 ml de agua y 
hiervalo hasta el punto de bola Wanda 
(118 °Q: ncorpore el almibar, sin dejar 
de batir, a 5 daras de huevo bat.das a 
punto de nieve. 

Slfl/O: es un merengue mucho m;is 
compacto que cl frances; se utiiiza con 
manga pasteiera. Utilice 125 g de azucar 
para 2 claras de huevo. 


PAVLOVA 


3 dcras de huevo 
175 gde azucar lustre 
I cucharadita de vinagre de 
frambuesc o de vmo 
I cucharadita de maicena 

Recubra una placa de homear con una 
hoja de papel sulfurizado. Bata las daras 
de huevo a punto dc meve, ariadalcs la 
mitad del azucar y, por ultimo, e) resto de 
ingredientcs, Extienda el merengue sobre 
el papel formando un cfrculo y homeelo 
a 150 C durante I hora. D4jelo enfriar 
dentro del homo. Para 6 personas. 



Frances 

Con una batidora de varillas, bata 
las claras de huevo a punto de 
nieve. Incorpore gradualmcnte la 
mitad del azucar, y luego anada el 
resto sin dejar de batir. 


Preparar 

U N A PAVLOVA 

Este famoso postre lleva el 
nombre de la bailarina rusa Anna 
Pavlova para celebrar su visita a 
Nueva Zelanda. Es un tipo de 
merengue unico que tiene una 
textura peculiar producida por la 
adicion de vinagre y maicena a las 
claras de huevo hatidas con 
azucar. El relativamente breve 
pertodo de coccion es otro de los 
factores que contribuyen a su 
textura, puesto que retiene la 
bumedad. 



Italiano 

Con una batidora de mesa a 
velocidad lenta, por un lateral del 
recipicntc, incorporc baticndo 
almibar de azucar caliente, 
formando un chorrito continuado, 
a las claras de huevo batidas. 



Dar forma al merengue 

Con una cuchara de metal, 
extiendalo formando un circulo 
y ahueque el centro. 



Suizo 

Bata las claras de huevo y el 
azucar en un cuenco colocado 
sobre una cacerola con agua 
agitandose. De vueltas al 
recipiente para que no se cuezan 
bolsas de clara de huevo. 



Pelar el papel sulfurizado 

Pele con cuidado el 
papel sulfurizado de la base 
del merengue frio. 
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Llenar una manga pastelera 

Los codneros profesiomles llerutn la manga pasteiera sujetdndola con 
una mano, como aquL Otro metodo consiste en apoyar los bordes de 
la nmnga en el borde de una jarra para que haga de soporte. 





Goloque bien la boquilla, de la 
I vudta a la manga sobre la boquilla 
para qiie no salga d contenido. 


2 D<)ble la partc supcrior de la 
manga sobre la mano 
e introdLizca el relleno. 


3 Rctuerza la parte superior dc la 
manga hasta que ernpiece a salir 
el relleno por la boquilla. 


SEKVIR MERENGUES 


Rellene el merengue, ponga entre dos 
de nnismo una cnema aromatlzada 

o pfLiebe .j n h de las siguientes iceas: 

* Rellene as conchas con ganache de 
chbtdlate (veose pagina 282), y 
espa'"za por endma copos de 
chocolate (veonse paginas 282 y 290) 
y espolvoreelas con azuca r - y caean. 

* Mezcle unas cuanrtas frtitas dc 
temporada cor. un poco de Cointreau 
v pongalas en i.r nido. 

* Ponga c.ripas ce chocotate o de 
mn.!.'55e de frutas sobre discoi. de 
rnenengue para obtencr un pastel 
{vecrse pdgina 315). 


H A C E R 
F O R M A S 

Los cambios de consistencia del 
merengue —blando para utiiizario 
con una manga pastelera o para 
aguantar el peso de otros 
ingredientes — hacen que el 
merengue se pueda utilizar de 
muchas formas. Puede utdizar un 
simple merengue francesi horneelo 
a 100 'C duranle 1 hora como 
minimo, EI merengue sttizo que se 
ha dejado secar durante toda la 
noche a 6TJ r C queda mds hlanco. 



NfDOS 

Haga circuios de 5 cm con una 
boquiHa en forma dc cstrdia; 

: /rnic Ia basc dcl merengue. 
Aplique el merenguc por Iqs 
bordes para formar un nido. 



CONCHAS 

Deje cacr pcquehos redondcles dc 
merenguc sobre papd suifurizado 
con una boquilla mediana. 



DlSCO GRA.NDH 
Iracc un ctrculo sobrc papcl 
sulfunzado. Con una boquiiia lisa 
y pequeiia formc una espiral de 
mcrengue desde el ccu tro del 
circulo hacia fnera. 
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Mousses frias, 

SUFLES Y GELATINAS 

Con las monsses y los sufles se hacen unos postres maravillosos. Para que conserven su 
forma requieren crema batida, gelatina o merengue italiano; la gelatina es esencial si se 
desea obtener una preparacion mas compacta. 


D I S O L V E R 
L A GELATINA 

Tanto la gelatina en polvo como 
la gelatina en laminas se tiene que 
remojar antes de utilizarla para 
que se mezcle bien con los demas 
ingredientes. Cuando caliente la 
gelatina, nunca la deje hervir 
porque quedarta pegajosa. 



En polvo 

Espolvoreela sobre 4 cucharadas 
de lfquido frio. Dejela reposar, 

5 minutos. Pongalo al baho Maria 
hasta que el liquido este limpio. 



En I.AMINAS 

Ablande 5 minutos las laminas en 
agua fria. Exprimalas. Pase las 
laminas al liquido caliente para 
que se disuelvan. 


Preparar una mousse de fruta sencilla 

Los pures de fruta forman la base de muchas mousses. Para obtener el mejor sabor, elija pures de sabor 
pronunciado conto este de albaricoque; tarnbien son apropiados los de ardndanos y rnoras. Si quiere una 
mousse rnas ligera , ahada 2 claras de huevo a punto de nieve /vease pdgina 31) despues de la crema de leche. 





2 Bata suavemcntc 300 ml dc crcma dc lcche cspcsa, ahada 2 cucharadas 
de crema batida a la mezcla de frutas v dejeia rcposar. Incorporc cl 
resto de la crema batida con una espatula. Enfrie como mmimo 4 horas 
antes de servir. 


I Prcparc 15 g de gelatina en 
polvo en agua (vease izquierda) 
y dcjeia enfriar hasta que este 
tempiada. Ahadala a 450 g de pure 
de frutas cndulzado. Dcjc rcposar la 
mezcla a temperatura ambienre 
hasta que empiece a espesarse, 

15-30 minutos. 


Mousse de 

CHOCOLATE 

Esta mousse fdcil y rdpida se basa 
en la combinacion de chocolate, 
mantequilla y claras de huevo en 
lugar de gelatina. Para 
6 personas, derrita 450 g de 
chocolate sin azucar con 100 g de 
azucar refinado y 2 cucharadas 
de mantequilla. Deje enfriar 
y ahada luego 6 yemas de huevo. 

Bata 6 claras de huevo a punto 
de nieve /'veasc pdgina 31) y 
mezclelas con el chocolate. Tape 
y enfrie en el frigortfico 4 horas 
como minimo. 



Incorporar i as yfmas 

DE HUEVO 

Antes de anadir las vemas de huevo, 
asegurese de que ia mezcia dc 
chocolate esta frfa. Si esta caliente, 
las yemas se puede cocer y cuajar. 



Agrfgar fas ci.aras 

Incorpore batiendo 2 cucharadas de 
ciaras de huevos montadas a la 
mezcia para suavizaria un poco y 
vaya anadiendo todo el resto. 
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=:EPARAR U N SUFLE D E FRUTAS 


■'* tccwca se conibinan tres ingredientes: pure de frutas , merengue 
J lie se colocan en un molde envuelto con un collar de papel. El 
frambuesas de la fotografia se ha preparado con 350 ml de 
400g de merengue italiano (Veasc pdgina 272) y 400 ml de crema 
batida espesa en un molde para sufle de 1,5 l. 



f nga un collar doblc de papcl 
'ulfurizado alrcdedor dcl moldc, 
*°rma que sobresalga 3-5 cm del 
-ir; sujctelo con cinta adhcsiva. 



2 Con cuidado y con una espatula 
mezcle cl merengue italiano con 
el purc de fruta y ahada luego la 
crema espesa batida. 




3 Vierta el sufle con un cucharon 
en cl molde hasta llegar al borde 
del collar. 


4 Alisc la supcrficie con una 
espatula metalica mojada 
cn agua caliente. 


Congele el sufle durante 2 horas hasta que estc compacto. No mas de 
-J 20 minutos antes de scrvirlo, quite con cuidado cl collar de papel, alise 
el borde con la paleta y dccorelo. 



2 Mezcle 500 ml dc zumo dc 
frutas sin azucar con el almibar 
calicnte y ahada removiendo 
3 cucharadas de licor u otro tipo dc 
alcohol. Dcjclo enfriar. 


3 Ponga 500 g de frutas 
formando una capa cn un 
moldc de 1,5 1. Con un cucharon, 
cubralas con la jalea liquida. 
Knfriela durantc 15 minutos; repita 
la operacion hasta llegar al bordc. 


Las frutas frescas suspendidas 
en jalea quedan muy atractivas, 
especialmente si se han dispuesto 
de forma decorativa entre 
capas de jalea. La tecnica es 
sencilla, pero hay que dejar 
tiempo para que cada capa se 
solidifique antes de poner la 
siguiente. Una posibilidad rdpida 
consiste en poner las frutas al 
azar entre la jalea; llene 
simplemente el molde con frutas 
v cubralas con la jalea liquida. 


I Prepare 15 g de gelatina cn 
polvo {vease pagina anterior), 
Aiiada la gelatina disuelta a un 
almibar dc azucar caliente 
preparado con 150 g de azucar 
y 150 ml de agua. 
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Que quiere decir... 


Crhma iNOLtSA: se trata de unas 
natillas ti'ptcas condimentadas con 
vainilla. aunquc ahora tambicn sc afiaden 
otros condimemtos como ralladura dc 
crtncos, chocolate y licores. 

CREMA MUSEI.INA: es una crema 
pasteiera ennquecida con mantequilla. 
que se utiliza como relleno de bizcochos 
y como basc para postres. Es mas firme 
que la crema pastelera normal, por 
lo que se ubliza para rellenar ias hileras 
dc lionesas dcl croquemboudre (vease 
pagina 300). 

Crkma PASTKI.KRA: lermmo que se 
utiliza para describir una crema espesada 
con hanna normal y maicena. Se puede 
utilrzar como base para sufles y relleno 
de bizcochos, tartas y pastas, 
especialmenie los palos. 


TRUCOS D E 

C O C I N E R O 

• 

Sl LA CREMA SE CORTA 
Si el fuego estci demasiado 
fuerte cuando se cuece una 
crema, esta se corta. Para 
solventar esle problema, retire 
el recipiente del fuego y bata 
las natillas o la crema con la 
cuchara hasta que queden 
bien mezcladas. Otra solucion 
consiste en pasar las natillas o 
crema por un tamiz muy fino 
y batirlas hasta que queden 
homogeneas. 


Natillas y cremas 

La deliciosa union enrre la leche, el azucar y los huevos constituye la base de sedosas 
salsas, cremas con aroma de vainilla y natillas finas y espesas. Los metodos que 
explicamos a continuacion utilizan ingredientes similares, pero las tecnicas, los 
tiempos de coccion y los ingredientes que se les anaden para enriquecerlos crean 
sabores y texturas diferentes. 


CREMA INGLE5A 


Para cocer bien unas natillas sobre el fuego hay que vigilarlas 
atentamente. Para que los huevos no cuajen, no deje que la leche hierva 
mientras hace las natillas. Se han de cocer a fuego lento y removiendo 
constantemente alrededor de los lados y por la base del recipiente para 
que la crema no se queme. 



I Remoje una vaina de vainilla 
en 500 ml dc icchc (vease 
pagina 331). Bara 5 yemas dc hucvo 
en un cuenco con 65 g de azucar 
rehnado. Quite la vainilla de la 
lechc y llcvc csta a ebullicion. Bata 
la leche con los huevos y vicrtalos 
en un cazo limpio. 


2 Calicnte la mezcla a fuego lento 
sin dejar de removerla con una 
cuchara de madera, hasta que se 
cspcsc. Comprucbc la consistcncia 
pasando un dcdo por cl dorso dc la 
cuchara. Ha de dejar un surco bien 
hecho. Para 625 ml. 


C R E M A 

Pastelera 

Si no va a usarla de inmediato, 
restriegue mantequilla por la 
superficie para evitar que se forme 
nata. 



Bata 6 ycmas dc hucvo cn un 
cucnco con 100 g dc azucar 
rcfinado, aiiada 40 g dc maiccna. 
l.lcvc a cbullicion 600 ml de leche 
y anadalo a la mezcla. Vicrtalo en 
una cacerola y llcve a ebullicion 
hasta que aparezcan burbujas en 
la superhcie. Rebaje el fuego y 
cueza hasta que se espese. 


C R E M A 
HORNEADA 

En Inglaterra la crema se hornea 
en una fuente refractaria y se sirve 
caliente. Mezcle 3 yemas de huevo 
con 50 g de azucar, 25 g de 
harina normal y 25 de maicena. 
Ahada 500 ml de leche y cueza 
la crema hasta que se espese. 
Viertala en la fuente. En Francia, 
la crema se hornea en moldes 
individuales y se sirve frta. La 
crema se hace igual que la inglesa, 
pero se prepara con 300 ml de 
crema de leche espesa y 200 ml de 
leche, mas 2 yemas de huevo. 



Tfl’lCA INCLESA 
Ralle nuez moscada sobre la 
fuentc de crcma y hornccla al 
bano Maria a 170 °C de 20 a 
25 minutos. Sirva la crema 
caliente. 



Moldes franceses 

Hornee los moldes individuales 
dc crcma en un bano Maria frfo 
a 170 "C de 15 a 20 minutos. 
Enfrielos en la nevcra antes dc 
scrvirlos. 
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NATILLAS Y CREMAS 


Preparar una ravaresa 

F.sle ttpico postrc francis moldeado, tambien llamado crema bdvara, cstd elaborado con una crema inglesa 
Aease pdgim anterior), cuajada con gelatina y aligerada con crema de leche batida. El resultado es ima 
textura lisa y aterciopelada lo sufidentemente firme para valcarla y conservar su forma al servirla. 



I Prepare 15 g de gefathici en 
poh o (viasc pagina 274 ;■ en 
agua ? mezclcla con 3 cuctiaradas de 
Cointreau y agregucla rcmoviendo a 
625 ml de crema inglcsa caliente. 



2 Pase la crema a un cuenco, 
tapela y dqela enfriar. Cuando 
crnpiece a cuajarse* agregue 225 rnl 
de crema dc leche espesa 
ligeramente batida. 



3 Enjuaguc un molde de 1 v 5 I con 
agua tria y con un cueharon, 
vierta la bavaresa cn cl inoldc. 
Enfrfela en la nevera 4 horas o 
hasta que este cuajada, Vuelquela 
para servirla. 


PREPARAR U N FLAN 


El secreto para obtener estos flanes franceses deiiciosamenie cremosos y suaves es hornearlos suavemente al 
baho Maria. l'igile ei agna —no ha de hacer burhujas o los flanes saldnan con hoyueios. Siga la tecnica que 
explicamos a continuacion basada en la receta de la derecha. 


I Vierta con cnidado caramelo 
caliente en las flancras. Tndinelas 
un poco para que cl caramelo 
cubra la base y lns paredes dcl 
molde. 



2 Llene las flancras basta el borde 
con la crema tamizada. 

Pongabs cn una fuente refractaria y 
vicrta agua caliente hasta alcanzar 
la mitad dc la altnra de las flaneras. 



3 Pasc la hoja 

de una paleta pcquena 

dentro de ta flanera. Coloquc un plato de postre cncima y de la vuelta al 
molde. Levantdo y deje que el caramelo bane d flan. 


Azucar quemado 

A las cremas a veces se les pone 
por encima im carameio crujtente, 
brulee en frances. Este se parte 
con una cuchara en la mesa . 



Espoi voree 1 'A cucharadas dc 
azucar granulado sobre cada 
molde. Pongalos debajo del grill 
caliente, lo nias ccrca posible, de 
2 a 3 minutos. Dcje enfriar- sirva 
en 2 horas. 

FLAN 


/ 00 g de ozucor granulado 
60 rni de oguo 
2 huovos 

■1 yemos de huevo 
i' / .5 g de ozucor repnodo 
Unos gotos de esenda de voirdio 
500 rnl de i'cche 

Preparc el cararrvelo (veuse pagina 281) 
con el azucar granulado y el agua. 
ytilfado para cubri'- ol intcrior de cuatro 
flaneras. Ponga los hucvos enteros, 
las yemas de huevc. : i 2 Jcar y varnilla sn 
un cucnco y rcmucvalos para 
rrfezdarbs, Cnliente la leche y vicrtala 
sobre =;* mezcle de huevos, ssn cejar dc 
remo'ver. 

Tamice !a cnema sobre una jaKa y 
divfdala cntre tes 4 flaneras. I lornee ;os 
flanes s-in tapar a : : Dano M;-in'a cahente a 
170 ‘C, djianl.e 40 50 minutos, Dejetos 
enfriar y enbelos en la rievera durante 
toda la nochc. Para 4 personas. 
































Budines calientes 

Estos deliciosos y tradicionales postres, como el cremoso arroz con leche, los 
sensuales sufles dulces y las carlotas de fruta, son faciles de hacer y muy gratificantes 
al paladar. 


Arroz 

CON LECHE 

Ilay que cocer el arroz poco 
a poco para que los granos 
absorban la leche y adquieran una 
textura cremosa. Para ello se 
necesita una cacerola de fondo 
grueso para que el arroz se cueza 
uniformemente y no se queme. 
Llcve 550 ml de leche a 
ebullicion, ahada 115 g de arroz , 
60 g de azucar refinado y 'h vaina 
de vainilla. Cuezalo a fuego lento 
hasta que esle espeso y cremoso , 
unos .30 minutos. 



Remueva a mcnudo durante la 
coceion para distrihuir cl arroz cn 
la leche; csto ayuda a quc cl arroz 
sc cucza uniformemente y no se 
pegue. 


Arroz 

CON LECH E 
HORNEADO 

Este postre tiene una costra 
dorada. Ponga 50 g de arroz para 
budtn en una fuente enmantecada 
con 60 g de azucar refinado , 

1 cucharadita de ralladura 
de limon, una pizca de sal y 
600 ml de leche caliente. 
Espolvoree con nuez moscada 
y coloque unos trocitos de 
mantequilla por encima. Hornee , 
sin tapar ; a 150 C 1 '/> horas 
y remuevalo tras 30 minutos. 



Para obtcncr un sahor dclicioso y 
una costra crujicntc, distribuya 
trocitos dc tnantcquilla sohrc el 
arroz antes de hornearlo. La nuez 
moscada aporta color y sahor. 


suflEs de vainilla 

HORNEADOS 


125 gde mantequillo 
60 g cle hanna normal 
500 ml cle leche 

'h cucharadita de esenaa de vamilla 
125 g de azucar refmado 
8 huevos. yema y clara separadas 

Preparc una salsa blanca con la 
mantequiila, la harina y la ieche (veose 
pagina /22). Agregue removiendo la 
esencia de vainilla y 2 cucharadas dc 
azucar. Retire la cacerola del fuego, 
dejela enfnar un poco y ahada batiendo 
las yemas de huevo. Bata las daras 
a punto de nieve y m4zclelas 
graduaimente con el resto del azucar 
hasta obtener un merengue blando. Con 
una cuchara grande metahca. mezcle 
poco a poco el merengue con la sa;sa 
blanca. Reparta la mezcla en los 
6 moldes de 125 ml ya preparados y 
hom^elos a 190 *C de 15 a 20 mmutos. 
Sirvalos inmediatamente, con un poco 
de azucar lustre espolvoreado por 
encima. Para 6 personas. 


Preparar un sufl£ dulce caliente 


La hase de un sufle horneado es 
una sencilla salsa blanca y los 
aromatizantes ttpicos son azucar 
y vainilla. F.I secreto del pastelero 
consiste en hornear sufles 
individuales en lugar de uno 
grande —es mds fdcil saber 
cudndo estdn cocidos y es mds 
diftcil que bajen. A continuacion 
presentamos dos tecnicas 
profesionales. 



Limpiar los bordes 

Para que quedcn rcctos, 
pase el pulgar por el borde 
interior del molde. 


CUBRIR CON AZUCAR 
Para que el suflc suba de mancra 
uniforme, pincelc cl intcrior dc los 
moldes con mantequilla blanda de 
abajo a arriba. Pongalos en la 
ncvera hasta que la mantequilla se 
cndurczca y vuelva a rcpetir la 
misma opcracion. Llene el molde 
hasta la mitad con azucar rcfinado y 
vaya girandolo para que este cubra 
cl intcrior. 



- iitil m^iimmm 
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Que quiere decir,,. 




Preparar una carlota caliente 

igual que el postre frio de! mismo nomhre (vease recuadro, derecha), este tipo de 
cjrlota ■—que consta de un envoltorio de pan enmantecado con un reUeno dulce 
jugoso de frutas — se hace en un molde del mismo nomhre y con forma de 
cuho . £5 mejor utilizar pan seco porque conserva mejor su forma a pesar de la 
truta jugosa. 


I Corte por la mitad ci\ diagonal 
4 o 5 rebanadas dc pan y luego 
unos trlangulos con un 
cortapastas, para que 
se ajusten a 1a 
base dei 
nioide. 


2 Corte p 
rebanat 


1 por la mirad cl resto de 
. rebanadas como se muestra. 
Paselas por mantcquilla derretida y 
superpongalas en ias parcdes def 
molde t 


3 Ponga cl relieno en el 

ecntro, aplastelo con el dorso de un cucharon y cubralo eon d resto de 
pan remojado en mantequilia. Dc csta forma evitara que cl rclleno se saiga 
al volcar la carlota dd molde. 


Budi'n al vapor 


Antiguamente los hudines se envolvian en un Uenzo para cocerlos al vapon pero ahora se utiliza papel de 
alumimo. Hay que manipularlo con cuidado porque el recipiente y el papel se ponen extremadamente 
calientes durante el largo penodo de coccion al vapor. Esta tecnica reduce el riesgo de escaldarse* 



I Haga un doblez cn una hoja de 
papel suifurizado y de alumsnio 
juntas lo basta nte grandes como 
para cubrir un cuenco. 


2 Ponga ambos papeles sobrc cl 
cuenco y atdo por debajo del 
bordc y por encima para obtener uii 
asa. 


3 Utiiice ei asa dd bramante para 
sacar el budin de la cacerola. 
Una trebede dentro del recipiente 
distribuye ei caior uniformemente. 


Gartota es el nombre da dos postres 
difenentes; uno caliente (comb esie) y 
o ino, una carfota rusa, fna, hl budfn 
crl enrte ftje cneacioh de un cccinero 
durante d rdnado de Jorge IJI, el mas 
femoso rey loco de Inglaterm. Se L-im6 
asi en honor de su esposa, la -eir 1 :-: 
CarJota. 

La yer-sib.n fna. la carlota usa, fue una 
tnspiracidn de Grrerne, un famosp 
pastelero fratncfe que trabajb para el zar 
ruso Alesandro en e- siglo x:x. Se.trata 
de ur- nu.vre daborado que ro riecesrta 
cocdbn. preparado en un molde 
cutwertd ccn oizcochos de soletiJla ■ 
rdleno de crerria. 



Lo reina Liv.'ur.rj (ftjlieodo en J 818) 


CAR.LOTA DE 
MANZANA 


500 g cfe monzOTKJS p ora codnar 
500 g de rnanzonas Grnnny Smith 
i 00 g de mantequiila stn sai 
250 g de azucar 
50 gde nuece s picados 
i 0-12 de rehanadas grandes de pan 
giaseado de atharicoque (vease 
pagina 3 1 9) 

Rehcgue las manzanas con 25 g de 
mantequil a a fucgc lento durante 
15 mmutcs. Agrcgue el azbcar 3as 
nueces y prosiga la ccfccibn hasta oue Jas 
manzanas empieeen a romper se. Qurte 
la corteza del pan y necbrtdo, Sumerja 
el par en mantequiHa derrctida y cub'ra 
ei fondo y las paredcs dcl molde. 

Llendo ecn n ncrrpotn y eubralo con cl 
resto del pan Tapdo con papel de 
alumimo y hor'neelc ;t 190 r 'C dLfrante 
I hora Vuelque la carkota del molde 
sobre una tuente de servieio y pincdehi 
con el glaseado calicnte Sfrvala caliente. 
































Azucar 

En la cocina, el azucar hace algo mas que cndulzar. Calentado con agua forma unos 
almfbares indispensables en muchos postres. Caramelizado, adquiere un tono ambar 
y se utiliza para hacer praline y nougatine. 


TERMOMETRO PARA 
EL AZUCAR 



lr>dispensable para determinar la 
temperatura exacta de los almibanes 
de azvicar hervidos y !os puntos de 
solidificaadn de mermeiadas, gelatinas y 
dulces. Hay que tener cuidado de que la 
punta del termdmetro sblo toque el 
h'quido y no el necipiente. 


Preparar 

ALHIBAR 
D E AZUCAR 

Las dos tecnicas esenciales para 
conseguir un almtbar claro no 
granulado consisten en disolver el 
azucar antes de aumentar el fuego 
y que el liquido hierva, y nanca 
remover el almtbar una vez esta 
hirviendo. Para conseguir 
almtbares con diferentes puntos 
de azucar y sus usos , vcasc 
recuadro, pdgina siguiente. 



I Ponga azucar y agua caliente 
en un cazo dc fondo grueso; 
remucva hasta que se disuelva. 



2 Para hacer un almibar simple, 
hiervalo 1 minuto. Para otros 
almibares hervidos, vease inferior. 


Almibares hervidos 


Si un almibar se deja sobre el fuego, el agua se evapora, la temperatura aumenta y se hace cada vez mds 
denso. Durante la coccion, pase un pincel con agua por las paredes del recipiente para evitar que se formen 
cristales fvcasc paso 2, superior). 



Bola blanda (116-118 °C) 
Es la primera fase del punto dc 
saturacion; el almibar manticnc su 
forma, pero al apretarlo esta 
blando. 

Hilera supcrior, dc izquierda a 
derecha: cristales dc aziicar, azucar 
mascabado claro, azucar mascabado 
oscuro, azucar moreno fino. 

Hilera inferior, de izquierda a 
dcrecha: azucar lustre, terrones de 
azucar, azucar refinado, azucar 
granulado 


Bola firme (125 °C) 

F.l almibar forma una bola firme 
y flexible, con una consistencia 
pcgajosa. 


Quebrado bi.ando (134 °C) 

E1 almibar es quebradizo, pcro 
tiene una textura blanda y flexiblc 
que se pega en los dientes. 


Quebrado duro (145 °C) 
El almibar es muy quebradizo. 
A partir de este punto el aziicar 
sc caramcliza dc inmcdiato. 
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Caramelo 

El caramelo de color dtnbar que 
se utiliza liqmdo o como dulce 
crujiente se forma cuando el 
almtbar se sigue calentando 
despues del purtto de quebrado 
duro, se evapora todo el Itquido 
y el almtbar se vuelve marron 
oscuro. El caramelo claro tiene un 
sabor suave; el medio es de color 
dorado oscuro y sabe a nueces. 
Hay que tener cuidado de no 
cocer el caramelo a mds de 
190 °C porque se quema. Si se 
espesa con demasiada rapidez, 
vuelvalo a calentar brevemente. 



Llevc el almibar espeso a 
cbullicion. Baje el fuego y mueva 
el cazo un par de veces para que el 
almibar adquiera un color uniforme; 
no lo remueva. 


2 Cuando el caramclo tcnga cl 
color deseado, introduzca la 
base del cazo cn agua helada para 
que no cueza mas; retirc cl 
recipiente antes de que el caramelo 
se solidifique. 


P R A L I N E 

El praline, una mezcla de 
caramelo y nueces, se utiliza en los 
helados y otros postres. El ttpico 
es el de almendra, pero los de 
aveUanas o el de pacanas que aqut 
presentamos son otras alternativas 
mteresantes. Normalmente se 
pone la misma cantidad de frutos 
secos que de azucar y despues se 
rompe en trozos con un rodillo o 
se muele en un robot. Si el praline 
se va a romper con rodillo, ponga 
menos frutos secos. 



I Agregue los frutos secos enteros 
y dcscascarados al caramelo 
dorado hirviendo y calientelo hasta 
que empiecen a saltar. 



2 Vierta el caramelo sobrc una 
placa de hornear cubierta dc 
papcl sulfurizado y cxtiendalo bien. 
Dejdo cnfriar. 


EL ALMIBAR DE 
AZUCAR Y 5U5 USOS 


La tcmperutum afconzada al i>e' vr'r azaccr 
y agua es io c/ij^ determina su futuro uso; 
desde los vmples alm/bares hasta los 
Plando s fondant5 y Ins frdgiles caramelos. 

ALMIBAR DE AZUCAR UGfcRO (250 g de 
azucar* por 500 ml de agua). Dara 
cnsaladas de frutas y frutiis escalfadas. 

Ai mIhar fcSPF-SO (250 g de azucar por 
225 ml de agua); para el caramclo 
(verjse izquierda) y heiados. 

Ai mIhar MF.DTANO (250 g dc azucar 
por 250 ml de iigurt}; para frutas 
confrtadas. 

Boi.a bi anda (116-11 8 w C): para 
me'engue :a : ano y glascado de crema 
dc mantequilla. 

Bol.\ HRME (125°C): para ma/apan. 
fondam y dulces. 

CaraMELO: cn forma quida se utiliza 
para aromatizar salsas y cn postres 
como el flan. Koto o aplastado se utiliza 
para cubnr pasteles y po^tres. 
Qifhraim) bi ando i l54°Q: para 
nnugat. algunos caramdos y toffcc. 

Qi fhrado Di r RO (145 C C): algodon de 
azucar. para formar hcbras decorativas 
y frutas glaseada_Y 




La nougatine, uno de los dulces preferidos de los pasteleros, es una 
'nezcla de altnendras y caramelo como el praline, solo que se le ahade 
glucosa para que sea mas maleable, y las almendras $e tuestan y se 
trocean antes de mezclarlas con el caramelo. Se utiliza 
principalmente para decorar y dar forma fvcasc 
croquembouche, pdgina 300) y para hacer recipientes que se 
rellenan con postres; se puede aplastar y esparcir sobre 
helados u otros postres. Con estas cantidades se obtie?ien 2 kg. 


I Disuelva 1 kg dc azucar cn 
100 ml dc agua, llcvela a 
ebullicion y ahada 400 g de 
glucosa liquida. Cueza hasta que 
renga color caramelo. Agregue 
500 g de almendras tostadas 
laminadas. Vierta la mezcla sobre 
una supcrlicic engrasada; dejela 
enfriar. Aplanela con un rodillo 
metalico caliente y engrasado. 


2 Cuando la nougatine tenga un 
grosor de 5 mm, cortela cn tiras 
con un cuchillo de cocinero caliente 
y ligeramente engrasado y dcspucs 
en las formas que neccsitc. 
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Chocolate 

Manipule el chocolatc correctamente porque desempena un papel muy importante en la 
elaboracion dc postres. Para obtener los mejores resultados, utilice siempre chocolate de 
buena calidad que contenga como minimo un 32 % de manteca de cacao. 


TIPOS DE 
CHOCOLATE 


Los posrc/cras profesjono/es utjlizan 
d/fenentcs tipos de chocolate que el 
coancro cascrn no sue/e utilizar Esio se 
debe a que muchas veces neces/tan un 
Dpo de chocolate no sdlo que seo 
maleabic para poder hacer fbrmas 
mtnncadas sino que tamb/en pueda 
mantenerias. F.l contenido de monteco de 
cacno determina, ademds de su s abor. 
las caracteristicas del c hocolate para 
cortario y dorle formo. 

Chocoi ate oe cobertura: cs e! 
chocolate preferido de los pasteieros 
para cualquier receta que contenga 
chocolate. Tiene un alto porcentaie de 
manteca de cacao (como mihimo un 
32 %), mucho brillo y un delicado saoot: 
Es mas diffcil de trabajar que el 
chocolatc de pastelero —antes de 
utilizarlo siempre hay que modificarlo— 
pero tiene un aspecto mucho mas 
bonito y es mucho mAs sabroso. Si no 
puedc conseguir chocolate de 
cobertura. sustituyalo por chocolate 
sin azucar o semidulce (tambien 
denominado chocolate amargo o 
chocolate negro) con el mayor 
porcentaje de manteca de cacao que 
encuentre y modifTquclo antes de 
utilizarlo. 

Chocoi ATF DF PASItLtRO; en este 
Dpo de chocolate, tambien llamado 
bafio de pastelero y pdte a glacer, se ha 
sustituido la manteca de cacao por 
aceite vegetaJ hidrogenado; es faci> de 
utilizar y se solidifca y corta bien, pero 
sabe a grasa y tiene un atabado mate. 

Es e mejor para hacer dccoraciones 
flexibles. como los lazos de la 
pagina 284 y se puede utilizar sin 
modificar (vease pigina siguiente). 




Chocolate 


tl chocolate es mds fdcil trocear y rallar si estd frio v firme. Si hace 
calor, pongalo primero en la nevera y tome la precaucion de envolverlo 
en papel sulfurizado o de aluminio. Todos los utensilios han de estar 
completamente secos. 


PlCAR 

Pasc la 
hoja de un 
cuchillo 
dc cocinero hacia 
delante y hacia atras 
sobre el chocolate. 


Rallar 

Sujctc bien el chocolate 
y restrieguelo contra los 
agujeros mas grandes del rallador. 


D E R R E T I R 

Fs mejor derretir el chocolate al 
baho Marta a fuego lento. Si se 
calienta en exceso se granula y 
quema; si le salpica agua se 
endurece y adquiere un aspecto 
deslustrado. 



Pique el chocolatc cn tro/.os de 
tamano uniforme. Pongalos cn un 
cuenco seco refractario colocado 
sobre un cazo de agua calicntc. 
Cuando el chocolatc cmpiece a 
derretirsc, rcmuevalo con una 
cuchara de madcra hasta obtener 
una pasta homogenca. 


Preparar 

E L GANACHE 

Esta mezcla cremosa se puede 
utilizar para glasear y rellenar 
pasteles , y si se desea tamhien se 
puede aromatizar con unas gotas 
de licor o de cafe. Para que el 
ganache quede hien , utilice un 
chocolate de huena calidad que 
contetiga tm alto porcentaje de 
manteca de cacao fvease 
recuadro, izquierda). 



2 Mezcle la crema y el chocolatc 
con una cuchara de madera. 



I Dcrrita 300 g de chocolate. 

Caliente 150 ml dc crema dc 
leche espesa y vicrtala por cncima. 



3 Cuando esten hien mezclados, 
batalo hasta quc la mczcla este 
lisa v brillantc. 
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Preparar moldes 


M O D I F I C A R 


Esta tecnica se ntiliza con el chocolate que tiene un alto contenido de manteca de cacao (vease recuadro, \ Los pasteleros cubren la parte 

pdgina anterior). Ofrece la consistencia y el brillo requeridos para muchas decoraaones. Ai derretirlo, \ exterior de los moldes con 

enfriarlo y volverlo a calentar se descompone la grasa; sate un chocolate que ai solidificarse queda muy duro. \ pldstico y los pasan por cbocolate 



I Derrita lentamente el choeolate 
eii uti cucnco colocado sobrc 
iin cazo con agua calicnte (no 
agitandose). Remuevalo hasta que 
este liso, a 45 °C. 


2 Fonga el cuenct? con el 

chocolate sobrc otro lleno dc 
cubitos de hiclo. Rcmucvaio hasta 
quc ei chocolatc sc cnfric y ia 
tcmpcratnra bajc a 25 °C. 


3 Vuelva a calentar el chocolate 
sohrc un cazo dc agita caliente 
dLtrantc 30-60 scgundos, hasta qnc 
alcance la temperatura cic 32 °C 
para manipulario. 


i Pincele el interior de un rnolde 
\ para dulce con una capa fina de 
i chocolate modificado. Dejelo 
j secar y retire con cuidado el 
■ moide de papeL 




3 Antes de que d chocolate se 
stjliditique y se pucda romper, 
sumerja un cortapastas en agua 
caiiente, sequelo y corte el chocolare 
en redondeies. Deje que ias formas 
se solidifiquen sobre papel 
sulfurizado. 


Cuando prepare chocolate para 
cortarlo, trabaje con rapidez para 
que el chocolate no se solidifique, 
IJna vez que lo haya alisado 
formando una capa hsa, ptte.de 
colocar una segunda hoja de 
papel sulfurizado sobre el 
chocotaie y darle la vuelta de 
forma que ia nueva hoja quede en 
la hase. De esta manera, evitard 
que ei chocolate se abarquilie ai 
secarse, Antes de cortarlo, pele el 
papel superior Con itna manga 
pastelera, haga formas con 
ganache (vease pdgina anterior); 
rellene las cajas de fruta fresca. 

En ia pdgina 290 se expiica como 
espolvorear con azucar 
y chocolate. 


I Vierta con un cucharon 

chocolate modificadb sobre una 
placa de hornear cnbierta con papel 
suifurizado. 


2 Exticnda rapidamentc una capa 
de unos 2 mm de grosor con 
una espatula grande y en angulo. 
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Gateau des Deux Pierre 

Este postre espectacular ; deliciosa mezcla de chocolate y frambuesas , esfi 
completamente envuelto en lazos de chocolate. 

Prepare los diferentes componentes de uno en uno y monte el pastel al final. 


PARA 6 PERSONAS 

PARA EL BIZCOCHO 
85 g de harina normal 
40 g de cacao en polvo 

4 huevos , yemas y claras 
separadas 

125 g de azucar refinado 

PARA LA MOVSSL 
50 g de azucar refinado 
75 ml de agua 

4 Idminas de gelatina preparadas 
(Vease pdgina 274). 

250 g de chocolate de cohertura 
(Vcase recuadro, pdgina 282) 
derretido 

500 ml de crema de leche espesa, 
ligeramente montada 

PARA EL ACABADO 
/ 75 g de frambuesas 
50 ml de licor de framhuesa 

Almtbar de azucar (Vease 
pdgina 280) preparado con 50 g 
de azucar refinado y 50 ml de 
agua 

850 g de chocolate de pastelero 
/Vcase recuadro , pdgina 282) 

Azucar lustre 


Prepare cl bizcocho: ramice la 
harina y cl cacao en polvo. Bata 
las claras a punto de nieve. 
Agreguclcs cl azucar y siga 
baticndo hasta obtener una mezcla 
homogenea. Anada las yemas de 
huevo e incorpore poco a poco los 
ingredientcs secos. Vierta la masa 
cn un molde para brazo dc gitano 
forrado y engrasado y horncc a 
220 °C de 8 a 10 minutos. Pasc cl 
bizcocho, con la partc dc la costra 
hacia arriba, sobrc una rejilla y 
dejelo enfriar. Ponga ahora cl 
bizcocho con la parte de la costra 
hacia abajo sobre una hoja de 
papel sulfurizado espolvoreado 
con azucar rcfinado, quite el papel 
y corte dos discos utilizando un 
anillo mctalico de 23 cm de 
diametro. 

Macere las frambucsas en el 
licor. 


Prcpare la mousse: ponga el 
azucar y cl agua en un cazo y 
Ileve a cbullicion. Retire del fuego 
y agrcgue la gelatina sin dejar de 
remover; vierta la mezcla sobrc cl 
chocolate y mezcle hasta obtcncr 
una pasta homogenea. Ahada 
primcro un tercio de crema de 
leche batida sin dcjar dc remover 
y despues el rcsto. 

Monte el pastel: coloque el 
anillo metalico sobre una base 
de carton y ponga un disco de 
bizcocho en la base. Con una 
cuchara, cubra la mitad con !a 
mousse y alise la superficie. 
Ooloquc cl scgundo disco de 
bizcocho sobre la mousse y 
presione. Kscurra el licor de las 
frambuesas y ahadalo al almibar. 
Embcba el bizcocho con el 
almibar [vease pagina 315) y 
coloque cncima una capa de 


frambucsas. Cubrala con el resto 
de la mousse v alise la superficie. 
Reservc cn la nevera hasta que la 
mousse sc solidifique, 1 hora. 
Caliente la parte exterior del 
anillo metalico con un soplete. 

Levantc con cuidado el anillo 
y pase cl pastcl a una fuente. 

Prepare los lazos: derrita cl 
chocolate de pastclcro y 
extiendalo sobre el dorso dc una 
placa de hornear. Dejelo cnfriar 
hasta quc cstc casi solido v haga 
los lazos (vease recuadro, 
inferior). Pongalos alrededor dcl 
pastcl, empezando por la base. 
Decore la parte superior rizando 
los lazos, trabajando desde el 
intcrior hacia el borde del pastel. 
Haga un pequeho abanico y 
coloquclo en el centro de los lazos 
rizados. Espolvoree con azucar 
lustre. 


El chocolate de pastelero o patc a glaccr no contiene manteca de cacao y por lo tanto no hay que 
modificarlo. Las decoraciones que se hacen con este tipo de chocolate son muy flexibles y faciles de 
modelar. Para hacer los lazos, utilice una rasqueta de pasta o papel para limpiar. 


Hacer los lazos 


bbv 

■Ki f'iffS - 




Rcstriegue la superficie dc la 
lamina de chocolate con la 
palma de la mano para 
calentarla un poco y para 
hacerla mas malcable. 


Introduzca la rasqucta bajo la 
lamina de chocolatc, ccrca de la 
superficie, y Ilcvcla hacia delante. 
Dcjc quc el extremo se curve y 
sujctelo con los dedos. 


Continiie empujando la rasqucta 
hacia delante hasta formar un 
lazo largo y ancho. Trabaje 
con rapidcz y utilice el lazo 
inmcdiatamcntc. 
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POSTRES HELADOS 

E1 helado casero tiene un sabor fresco que no igualan los helados comercializados. 
Facil de hacer y moldear, con las tccnicas que aquf explicamos, se pueden hacer 
postres con un toque profesional. 




Haga bolas con una cuchara para 
moidear helado y pdngalas sm cubnr 
sobre una placa de hornear forrada 
y congelelas. Para servirlas, 
transfiera : as con una paleta 
a cuencos helados. 


Moldear helado 

Las formas de helado 
graciosas son una manera 
sorprendente de servir el 
helado, especialmertte si se 
mezclan diferentes colores. 


EL HELADO LLEGA A 
ESTADOS UNIDOS 


F.l tipico helado frances es una simple mezcla de natillas (crema inglesa) heladas con crema de leche batida. 

Los mejores residtados se obtienen con una heladora electrica , porque con el constante movimiento de las 
aspas se rompen los cristales de hielo. El aromatizante tipico es la vainilla, pero tambien se pueden ahadir 60 g 
de cacao en polvo o 200-300 ml de pure de frutas. La congelacion disminuye el sabor de la preparacion , por 
lo tanto, los ingredientes que se agreguen han de tener un sabor intenso —utilice pures de frutas concentrados. 


CACAO EN l’OLVO 


PURE DE FRUTA 


Dolley Madison, esposa de James 
Madison, cuarLo presidente de fcstados 
Umdos (1809 18'7). mtrodujo el hefado 
en Amenca. Eran famosos los helados 
que se servian en sus cenas y quc se 
marrteman helados en neveros en el 
extenor. 


DoHcy Madison (f 768-/ 849) 


I Enfrie 625 ml de crema inglcsa 
(vease pagina 276) en un cucnco 
colocado sohre otro con cubitos de 
hielo. Rcmucvala frecuentemenre 
mientras se enfria. 


2 Congele las natillas frias cn 
la hcladora, 30 minutos. 
Agrcguc 250 ml de crema batida 
y congclcla hasta que este 
compacta, 20 minutos. Para 
1,5 litros. 
































PREPARAR 
U N HELADO 
SEMIBLANDO 

Los italianos preparan el 
scmifrcddo, un befodo 
semicongefodo de fextura 
Ugeramente blanda, 
anadiendo licon ei cml demora 
el proceso de congefocton, 
a un pure de fruta , merengue 
desmenumdo }' crema de leche. 


I Redtizca a pure 125 g de bayas 
en una baridom. Taniicelo para 
eliminar las semillas y anadalc 
3 cucharadas de licor. 




2 Ponga el pure en un cuenco. 

Bata 300 ml de crema de leehc 
espesa con 50 g de azucar lustre y 
mezclclos con cl pure y 'I 15 g de 
mcreneue desmenuzado. 


3 Congele la mezcla como 

minimo 6 horas en un molde 
de 20 cm de diametro forrado con 
papel sulfurizado. Vuelque cl 
helado, quftele el papel y sirvalo. 



PREPARAR P A R F AIT S 


F.i nomhre de estos sorprendentes postres , interpretaaon moderna de la ddsica homba, sigmfica «perfecto» en 
frances, Para desmoldar los parfaits, etwuelua un iienzo caiiente alrededor de los anillos y sdqueios> l os parfaits 
de las fotografias se han decorado con toques de estilo profesional fveanse pdginas 290-291 y 323), 




I Hierva un almibar dc azucar 
prcparado con 100 g de aztkar 
2 cudiaradas dc agua al punto de 
bola blanda f vease pagina 280). 
Anadale I huevo y 5 yenias sin 
dejar de batir hasta que se espese. 


2 Bata 500 ml de crema de leche 
eypcsa y agreguela a la inezcla 
de huevos. Forre con un collar de 
papci sutfurizado unos anillos 
metalicos dc 8 crn de diametro, 
sujetando el papd. 


3 Ponga los moidcs sobre una 
piaca dc hornear cubierta con 
papel sidfurizado; con nn cucharon, 
lleue los mnldcs coli la mezcla del 
parfait y golpedos para diminar las 
bolsas dc aire. 


4 Alisc la supcdidc con una 

espatula. Congele hasta que este 
firmc, 6 horas como minimo. 


































SORBETES Y GRANIZADOS 

Sus tcxturas heladas, sus brillantes colores y sus sabores puros hacen de sorbetes y 
granizados un refrescante final de cualquier comida. A continuacion presentamos las 
tecnicas para hacer sorbetes y granizados sencillos y formas de servirlos. 


SORBETE DE 
ARANDANOS 


175 g de azucor reftnodo 
165 ml de aguo 
500 ml de pure de ardndanos 
lcimizado 

uno pizca de pimienta negro 
50 g de clara de huevo 

Prepare un almiba r de azucar (vecsc 
pagina 280) con 150 g de azucar y 
150 ml de agua. Retj'relo del fuego y 
agregue el pure de arindanos y la 
pimienLa sin dejar de remover Dejelo 
enfriar y pongalo en la nevera durante 
2 horas. Vierta la mezda en una 
sorbetera y trabajeia hasta que este 
parcialmente congelada. 40 minutos. 
Mientras tanto, prepane el merengue 
itafano (veose pagma 272) con la dara 
de huevo y el almibar caliente 
prepanido con el resto del azucar y el 
agua. Ah.idalo al sorbete y contmue 
bati^ndolo en !a maquina hasta que este 
completamente congelado, 45 minutos. 
Para I Irtro aproximadamente. 


Preparar un sorbete a maquina 


Si se utiliza una sorbetera electrica 
se acelera el proceso de 
congelacion y se obtiene un 
helado de textura lisa y suave; sin 
embargo, el verdadero secreto 
para obtener un sorbete extra 
suave estriba en la adicion del 
merengue italiano. 




CUANDO EMPIECH 
A CONGELARSE 

Cuando el sorbete este parcialmentc 
congciado, anada merengue italiano 
y acabelo dc congclar. 


Al finai. 

A1 cabo de 1 Vi horas en la sorbetera, compruebe la consistencia del sorbete. 
Ila dc estar compacto y homogeneo y no tener cristales de hielo. Pongalo en 
un recipiente y sirvalo o guardclo cn cl congclador cn un recipicnte rigido. 


AROM ATIZANTES 
PARA SORBETES 


Escoja entre ios siguientes mgredientes 
de sabor fuerte que soportan bicn la 
congelacion. 

• Pures oe moras. grosclla ncgra. 
frambuesas o fresas frescas 

• Pure de melocoton o de albaricoque 
fnesco escalfado. 

• Zumo de naran ,i de limon o oe lima 
o una mezda de ellos 

• Pulpa de meldn (las de sandia. 
cantalupo, chorentais y ogen son 
espea.iimente buertas). 


Preparar un so 

El sorbete se bace perfectamente 
en una sorbetera, pero tambien 
puede cjuedar bastante bien a 
mano, si estd dispuesto a dedicar 
algo de tiempo a batir la mezcla 
durante la congelacion. Esta es 
la unica forma de romper los 
cristales de hielo y conseguir un 
sorbete bastante bomogeneo 
—cuanto mds lo bata mds suave 
quedard. En general, se obtienen 
mejores resultados a mano si 
utiliza un pure de fruta en vez de 
zumo de fruia. Esto se debe a que 
el alto contenido de agua del 
zumo de fruta produce mds 
cristales de hielo que el pure. 


RBETE A MANO 



I Mezde el almibar y el pure 
escogidos y congelelos 
parcialmente, unas 2 horas. 



2 Bata el sorbete medio congelado 
con una batidora y vuclvalo a 
poner en el congelador. Batalo hasta 
que este congelado, 2 horas. 
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COPAS D E FRUTAS HELADAS 


G RAN IZADO 


Para hacer frutas heladas se vactati las frntas frescas y se rellenan con 
un sorbete del mismo sahor. En este caso se ba empleado un limon, 
pero tamhien puede utilizar una naranja. Utilice la pulpa para preparar 
el sorbete del relleno; se necesitan 3 o 4 cucharadas de sorbete para 
cada fruta. Si no va a servir las frutas el mismo dia , pongalas una vez 
congeladas en bolsas de congelacion. 


La caractenstica principal del 
granizado es su textura cristalina. 
En este caso, se ha preparado un 
granizado de cafe segun la receta 
del recuadro de la derecha. 



I Corte un sombrero cn ia parte 
superior de la fruta y una rodaja 
tina en su base para quc sc 
mantenga de pie. Extraiga la pulpa 
y ponga el contenedor cn cl 
congelador. 


2 Con una cuchara, rellene la 
fruta con cl sorbete hasta que 
este sobresalga unos 2-4 cm del 
bordc. Vuclva a poner la parte 
superior y rcscrve en el congelador 
hasta el momcnto dc servir. 


Incorporar ft almibar 

Para conseguir unos cristales de 
hielo brillantcs, cuele el almibar 
sobrc la mezcla de cafe fria y 
remucvalo todo hasta que quede 
bien mezclado. 


SORBETE 
ADORNADO 
CON MANGA 
PASTELERA 

Strvalo en copas altas 
congeladas. Decorelo por 
encima, con cdscara de 
a'trico confitada como aqut, 
para realzar su sabor. 





Inscrtc una boquilla en forma dc 
estrella en una manga pastclcra; 
llcncla dc sorbete y pongalo en 
las copas. 



Apt.astar con un tenfdor 

Rompa los cristales dc hiclo 
aplastando el granizado varias vcccs 
con un tcncdor durante el proceso 
^ dc congclacion para que 

adquicra su caracteristica 
textura de aguanieve. 
Para servirlo, saquc cl 
granizado del cuenco 
con una cuchara. 



GRANIZADO DE CAFE 


200 g de azucar rcfmado 
450 m/ de agua fn'a 
50 g de cafe expres mstantdneo 
450 ml de agua hirviendo 

Prepane un almfbar de azucar (veosc 
pigina 280) con e' azdcar y el agua fna; 
dejelo enfpdr: Disuelva el cafe expres en 
agua hirviendo y dejelo enfriac Cuele el 
almibar fno y mezdelo bien con el cafe. 
Congele durarrte 4 horas como mfnimo 
o hasta que este compaao. Durante ese 
penodo, aplaste la mezda con un 
tenedor cuantas mas veces mejoc Para 
6-8 pcrsonas. 


Que quiere decir... 

Shi-rbeT: ei shedxt cs la versibn 
ocodenta del sharbot. una bebida heiada 
ong:na T ‘ia de Persia. Se ahade almibar de 
frutas al hielo picado y despues se le 
agrega agua con gas. Los s herbets 
modernos suelen ser helados de frutas 
ligeros hechos con leche. lo que le da 
una textura cremosa pero sin la 
suntuosidad dcl hclado. 

Sorbktk: un sorbete es un heiado dc 
agua de textura suave ebborado con un 
almibac de azucar' mis zumo de fruta o 
pure de fruta y mezc : ado con merengue 
itaiiano o con cianas de huevo batidas. 

A veces tambicn se le anade iicor para 
darle mas sabor. Los sorbeies se suelen 
comer como postres, pero a veces 
tambien se sirven como «refrcsco» 
entne platos para iimpiar el pafadar. 
SroOM: en este casu. se agrega el 
merengue a un sherbet de vino o cava y 
e! resultado es un ne:ado espcmoso y 
dulcc. El spoom tarda rnas en congelarse 
que e' sfierbef. porque cor* ene alcohol. 
Existc una variante antigua del spoorr 
denommada shrub. 
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Toques decorativos 

Las guarniciones hacen que los postres queden espectaculares. Estas deben prcpararse 
con antelacion para que tengan tiempo de solidificarse. Las formas imaginativas de 
chocolate dan a los pasteles un toque profesional. Los nidos de caramelo y las pastas 
crujientes decoran parfaits , mientras que los cestitos de teja albcrgan helados o frutas. 
Para equilibrar sabores pronunciados, utilice cascara de dtricos confitada. 




Hojas de rosa de 

CHOCOLATE 

Limpic las hojas con un lienzo 
humedo y scquelas. Dcrrita 300 g 
del chocolate dc su cleccion. 

Sujete la hoja y apliquc una capa 
gruesa dc chocolate por un lado 
de la hoja; qucda mejor el enves. 
Pongalas en la ncvcra hasta que el 
chocolate este compacto; scpare 
Ia hoja del chocolate. 



Formas de caramelo 
Prcparc un almibar denso y 
cuezalo hasta quc cstc a punto 
de caramelo (vease pagina 281). 
Cubra una placa dc horncar con 
papel sulfurizado aceitado. Coja 
una cuchara dc caramclo y dcjelo 
caer sobre el papcl dcsdc la punta 
de la cuchara. Deje enfriar las 
formas y saquelas del papel. 





Chocolate espolvoreado 
CON azucar y chocolate 
Haga formas de chocolate (vease 
pagina 283). Ponga un poco de 
a/.ucar lustre en un tamiz y 
espolvoreelo sobrc las formas. 
Ponga un poco de cacao en polvo 
en otro tamiz y cspolvorcclo sobre 
el azucar lustrc. Pucdc variar el 
efecto espolvoreando primero 
el cacao y despues cl azucar. 



COPOS DF CHOCOLATE 
Sujctc con una mano un trozo de 
chocolate blanco o ncgro a 
temperatura ambientc y pasc un 
mondador por el borde para 
hacer copos. Para obtener los 
mcjores resultados, utilice 
chocolate con un bajo 
contenido de manteca dc cacao 
o chocolate de pastelero (vease 
recuadro, pagina 282). 
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TOQUES DECORATIVOS 











I Prepare una pasta para estarcir 
(vease pagina 326). Cubra una 
placa de hornear con papel 
sulfurizado y extienda 1 cucharada 
dc pasta dandolc forma dc sol. 


Hornee 4 formas a la vez a 
180 °C hasta quc los hordes se 
doren, dc 5 a 8 minutos. Pongalas 
en un cuenco y lleveias hacia abajo 
con un cortapastas. Para 16. 


I Extienda 300 g de cobertura de 
chocolate modificada sobre el 
dorso de una placa de hornear. Una 
vcz solidilicado, pase la mano por la 
superficie para calcntarla. 


2 Sujete la placa y deslice una 
rasqueta por debajo del 
chocolate para formar cigarrillos. 
Para unos 30. 



I Cueza cascaras de lima en 
almfbar (vease p«agina 281), 

10 minutos. Agregue 100 g de azucar 
y cueza a fuego lento 20 minutos. 
Escurra y deje solidificar. 


2 Una vez que el almfbar se ha 
solidilicado, pasc las tiras por 
azucar rcfinado v pongalas sobre 
una hoja de papcl sulfurizado para 
que se endurezcan. 


I Ahada 60 g de semillas de 
granadillas a una pasta para 
estarcir (vease pagina 326). 
Extiendala sobre una plantilla y quire 
la plantilla. Repita la operacion. 


2 Hornee las formas de seis en seis 
a 180 °C hasta que los bordes 
esten dorados, de 5 a 8 minutos. 
Pongalas sobre un rodillo engrasado. 
Dejelas secar. Para 12. 
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Salsas dulces 


EMPLEAR EL SABAYON 


Las salsas dulces dan a los postres un toque decadente. La tecnica para preparar un 
sedoso sabayon debe aprenderse, mientras que con las tres salsas inferiores tendra un 
repcrtorio completo para todo el ano, desde la salsa a la crema para los helados, hasta 
la mantequilla de brandv para el pudin de Navidad. 


PREPARAR UNA SALSA SABAYON 


0 sabayoa ii>ero y deficado aunquc con 
cuerpo. se puede utilirar como basc de 
parfaiis, rnousses y glaseado de crcma de 
mantequilla, pero >e sucic cmplear mas 
como salsa. 


Bane fr utas fresc.;i.s blandas. 
especialmentc bayas. en salsa sabayon 
y gratinelas hasta que el sabaydn se 
caramelice (yeosc pagma 268). 

Sfrvalo como acompahamiento de 
compotas dc frutas calientes y de 
frutas escalfadas. 

Pdngalo alrededor de budines 
individuaies como una piscina dc salsa. 


V.sla tipica salsa francesa es una version del italiano zabaglione. No es dificil de bacer, pero hay que tener 
cuidado de no calentar la mezcla en exceso porque se puede cortar. Generalmente se sirve caliente , pero 
si la prefiere fria , retirela del fuego y bdtala constantemente basta que este fria. 



I Bata 6 yemas de huevo y 90 g de 
azucar refinado en un cuenco 
refractario hasta quc la mezcla 
blanquee y este espumosa. Ponga el 
cuenco sobre un cazo con agua. 


2 Bata la mezcla continuamcnte y 
aiiadale poco a poco 150 ml de 
vino blanco dulce o de zumo de 
fruta, hasta que empiece a 
espcsarse. 


3 Continue batiendo hasta que la 
mezcla sea lo bastante cspcsa 
para dejar un surco. Por tiltimo, 
anada 1 cucharada de vino de 
Madeira o de Jerez. 


Preparar salsas dulces 

Estas tres salsas bdsicas tienen una textura suntuosa y sorprendentemente diferente. La mantequilla de 
brandy se derrite sobre los postres calientes, el caramelo con mantequiUa parece un rociado tostado y la 
eterea chantilly es lo suficientemente densa para darle forma con una manga pastelera. 



Mantequilla de brandy, 

salsa de caramelo y mantcquilla, 

chantilly 



MANTHQUII 1 A DE BRANDY 
Mezcle 175 g dc mantequilla sin 
sal ablandada con un poco de 
azucar lustre. Anadale 
4 cucharadas de brandy v batala. 
Reservela cn la nevera. 



Salsa a la crema 
Mezcle 85 g de mantequilla, 175 g 
de aziicar moreno y 2 cucharadas 
de almibar hasta que se derrita. 
Agregue 85 ml de crema de leche 
cspesa y lleve a ebullicion. 



Chantilly 

Bata 250 ml de crcma dc leche 
hasta que sc cspcse. Anadale 
2 cucharadas de aziicar refinado y 
unas gotas de csencia de vainilla 
y batala. 
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Pastas 

—•— 

Pasta quebrada 
Pasta choux 

Las pastas filo y strudel 

H O J A L D R E 

Dar forma al hojaldre 














Pasta quebrada 

La pasta qucbrada es una pasta suntuosa, la mas sencilla y versatil de todas. 

En franccs se llama pate brisee y sc utiliza para flanes, tartas, quicbes y empanadas. 
Tambien es apropiada para tartaletas y para obtener toques decorativos. Si sc lc anade 
azucar sc llama pate sucree. 


PASTA QUEBRADA Y 
PASTA AZUCARADA 


7.00 g de harina tamizada 
I cucharadita de sal 
100 gde mantequilla sin sal, cortada 
en cubitos 
I huevo 

unas 2 cucharaditas de agua 

Mezde la harina y la sal Ariada la 
mantequtlla. Agregue el huevo y cl agua. 
Forme una bola y enfnela 30 minutos. 
Para unos 400 g de masa. 

Para la pasta quebrada azucarada 
anada ! cucharad(ta de azucar con la sal. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Utii izaciOn de un 

MEZCLADOR DF. MASA 



La pasta quebrada rnglesa es diferente 
de ta francesa. Se prepara con 
cantidadcs iguales de mantequdla y 
manteca y el doble de harina. Para 
cort;ir la grasa y al mismo tiempo 
airearla. va bien un utensilio especial 
denominado mezdador dc pasta 
formado por unos alambres duros 
sujetos a un asa. 


Preparar la pasta quebrada 

La pasta quebrada para preparadones saladas y la pasta quebrada 
azucarada para postrcs se haten de la misma mancra. Para obtener 
mejores resultados, mantenga los utensilios y los ingredientes frios y 
manipulc la pasta el mmimo posiblc. Forme una bola con la pasta 
y pongala cn la nevera durante 30 minutos para que repose, para evitar 
que se encoja al hornearla. 

I Tamice la harina sobre un cuenco grandc. Asf la pasta se aireara 
y obtendra una pasta quebrada ligera y crujicntc. Anadale sal. 




2 Agreguc la mantequilla 

incorporandola con los dedos 
hasta que la mezda tenga un color 
uniforme y parezca pan rallado. 


3 Sacuda el recipiente para 
asegurarsc dc que toda la 
mantequilla se ha incorporado 
y haga un hueco en el ccntro. 


4 Bata ligeramente el huevo en 
otro cucnco y viertalo en el 
hueco. 



5 Trabaje la mezcla con una rasqueta para pasta y ahada agua si 
fuese nccesario, 1 cucharadita cada vcz, hasta que la masa empicce 
a unirse. 


6 Una la masa con las manos, 
pongala sobre una superficie 
lisa y haga una bola. No trabajc la 
masa en exceso o la pasta quebrada 
quedara dura. 
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PESO PARA HORNEAR 


Enfondar 

U N M O L D E 

Para evitar que la pasta quebrada 
se encoja al hornearla , no estire la 
masa cuando la extienda y la 
cotoque en el molde y enfrte el 
molde en la nevera corno mtnimo 
30 minutos. 



I Extienda la pasta formando un 
drculo 5 cm mas grandc que el 
molde y enrollela a su alrededor. 
Desenrollela sin tensaria. 



2 Utilice una pequena bola dc 
masa sobrante para presionar la 
masa contra la base y las paredcs 
del moidc. 



3 Pase el rodillo apretandolo con 
fuerza sobre el molde para 
cortar la pasta sobrante. 


Hornear a ciegas 


Los fondos de pasta quebrada para flanes , quiches, tartas y tartaletas $e 
tienen que homear completamente si el relleno no se ha de cocinar, 
o parcialmente st el tiempo de coccion del relleno es corto. A esta 


tecnica para hornear la pasta vacia 



durantc el horneado. Forrela con 
papel sulfurizado, llenela de 


lcgumbres y horneela a 180 °C de 
10 a 15 minutos. 


la denomina «hornear a ciegas». 



2 Cuando la pasta quebrada este 
cocida y el borde dorado, quite 
el papel y las legumbres y hornecla 
5 minutos mas o hasta que adquiera 
un color marron claro. Dejela 
enfriar sobrc una rejiiia. 



Cuando la masa se hornea sin relleno. 
para que no suba y le salgan burbujas se 
le ha de poner algun tipo de peso por 
encima. Ponga un trozo de papel 
sulfunzado sobre la base un poco mas 
grande que el moide, llcneio con una 
capa uniforme de legumbnes o boiitas 
de porcelana o metalicas especiales para 
homear, o mduso arroz: todo se ptjede 
volver a utilizar 



I Enfonde un molde para tartaleta 
con la pasta y recortela. Coloque 
otro molde dentro, aprieteio 
suavcmente hacia ahajo para 
asegurar la pasta. Hornee a 180 °C, 
10 minutos. Quite el molde superior 
y hornee la pasta 5 minutos mas 
hasta que adquiera un color marron 
claro. 

2 Desmolde la pasta quebrada 
y dejela enfriar. Rcllcnela de 
crema pastelera (vease pagina 276), 
cubra csta con frutas frescas y 
pincele con un glaseado de frutas 
(vease pagina 319). 


Preparar tartaletas 

Cuando la pasta se hornea sin un relleno, es mds fdcil ponerle otro 
molde por encima como contrapeso que rellenar cada molde individual 
con papel y legumhres. 
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EMBUDO PARA 
EMPANADAS 



Los embudos sirven de soportes para la 
pasta y permrten que escape el vapon 
Utilice un embudo de ceramica 
decorativo que se sucle fabncar con 
forma de pajaro o uno hecho con papel 
de alumimo. 



3 F.nrolle la pasta en el rodillo y 
con cuidado dcscnrollela encima 
del plato. Aprietela contra cl 
rcborde de pasta. Corte la pasta 
sobrantc alrcdcdor del borde del 
plato con un cuchillo. 



I Hxtienda la pasta hasta formar 
un circulo 2,5-5 cm mas grande 
que el molde, fnvierta cl plato sobre 
el centro de la pasta. Cortc la pasta 
alrededor del bordc del plato. Corte 
la pasta sobrantc. 


2 Con una cuchara, ponga el 
relleno frio alrcdcdor del 
embudo. Humcdczca el borde del 
plato con un pinccl mojado con 
agua; ponga la tira de pasta encima 
v aprietela. Pincclela con agua. 


Las empanadas dulces y saladas 
que se homean en fuentes hondas 
se suelen cubrir con una capa de 
pasta quebrada. Para que la pasta 
permanezca en su sitio y no caiga 
dentro del relleno durante la 
coccion, se pone alrededor del 
molde una tira doble de pasta. 
Para que tenga mds estabilidad 
se coloca un emhudo para 
empanadas fvcasc recuadro , 
izquierda) en el centro del relleno 
como soporte de la pasta. 



4 Apriete ligeramente el borde 
con los dedos y de suaves 
golpes con cl canto de la hoja del 
cuchillo a los bordcs de la pasta 
para hacer unas ondas. 


5 Con un cuchillo cnharinado 
haga pequehas marcas de 1 cm, 
Haga un agujero alrededor del 
embudo y pincele la pasta con 
una mezcla de yema de huevo 
y agua [vease 
pagina 31). 



Preparar una 

EMPANADA CON 
DOS CAPAS D E 
PASTA QUEBRADA 

Las empanadas que se hornean en 
platos o rnoldes poco profundos 
se suelen hornear con dos capas 
de pasta quebrada , una por 
debajo del relleno y otra por 
encima. Para evitar que la capa 
inferior se ahlande , pincelela con 
un poco de clara de huevo 
ligeramente hatida antes de poner 
el relleno y utilice fruta fuerte y 
no muy jugosa , como el ruiharbo 
de la fotografia. 



I Exticnda la mitad de la pasta y 
enfonde cl rccipiente. Con el 
dedo indicc, apriete la pasta contra 
este, cuidando de no estirarla. 
Recortc la pasta sobrante. 



2 Ponga el relleno frio. Extienda la pasta restantc formando un circulo un 
poco mas grande que el recipientc y cnrollcla en el rodillo. Desenroile la 
pasta sobre el rellcno. Recortela y presione bien sobrc los bordes; haga en 
la tapa unos respiradcros para el vapor y glaseela (vease paso 5, superior). 
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PASTA QUEBRADA 


B O R D E S 
DECORATI VOS 

Las tartas y etnpanadas de todo 
tipo quedan muy atractivas con 
un borde decorado con motivos 
hechos con recortes de pasta o 
con olra capa de pasta. Estos 
motwos se ptieden anadir sobre el 
borde exterior de la tarta o sobre 
su superficie. Enharinese los 
dedos para que le sea mds fdcil 
manejar la pasta y aplique un 
glaseado de yema de huevo con 
agua (vcasc pdgina 31) a la pasta 
quebrada antes de hornearla. 



Trenza 

Corte trcs tiras de pasta de 1 cm 
de ancho y unos 5 cm mas largas 
que el diamcrro del molde. Ponga 
las tiras juntas y trencelas. Con 
un pinccl mojado humedczca el 
borde dc pasta y coloque la 
trenza, presionandola para quc sc 
adhiera; una los extrcmos. 




Pliegues 

Ponga el dedo indice y el pulgar 
por el bordc interior del pastel. 
Pellizquc la masa entre los dos 
dedos y marquc la forma con el 
fndice y cl pulgar de la otra mano. 



Celosia 

Corte tiras dc 1,5 cm de ancho. 
Pongalas sobre la tarta a una 
distancia dc 2 cm. Doble tiras 
alternas hacia atras hasta llegar a 
2 cm dcl borde del molde y ponga 
encima una tira nueva horizontal. 
Estire las tiras dobladas sobre la 
extcndida y repita cada 2 cm. 



Hojas 

Corte hojas de los recortes dc 
pasta. Con la punta de un 
cuchillo dibujc los nervios de la 
hoja. Humedezca los bordes y 
ponga las hojas superpuestas, 
apretandolas contra el borde. 



Rosa 

Prepare un cono de pasta de 
2 cm. Cortc cinco redondeles 
de 3 cm de diametro para los 
petalos. Apricte el puigar contra 
una parte dc cada petalo para 
aplanarlos. Enrollc la parte plana 
del petalo alrededor dcl cono, 
superponiendo los petalos. 


Tarta tatin 

F.ste cldsico postre fratices se 
cuece bajo una tapa de pasta 
qttebrada y se sirve del reves. 



I Exrienda la pasta quebrada. 

Pongala sobre la fruta y recorte 
la pasta sobrante. Lleve los bordes 
dc pasta hacia dentro. Hornec a 
230 °C, 20 minutos. 



2 Deje reposar 10 minutos, ponga 
un plato sobre la sarten y dcle 
la vuelta. L.evante la sarten con 
cuidado. 





































Pasta choux 

La pasta crujiente y eterea de palos y lionesas, denominada pate a choux , base de 
algunos postres como el croquembouche (vease pagina 300) y de preparaciones 
saladas, es una pasta diferente a todas las demas y que se cuece dos veces. 


Pasta choux 

La tecnica esencial consiste en 
cocer la pasta hasta que empiece a 
hincharse , ahadir los huevos muy 
lentamente fuera del fuego, 
hatiendolos para incorporar el 
maximo de aire posihle. La pasta 
ha de estar lo suficientemente 
caliente para que los huevos se 
cuezan un poco, pero no 
demasiado, pues la mezcla 
cuajaria. Con esta cantidad de 
pasta $e ohtienen 40 lionesas 
fvease inferior) o 30 palos |Vcase 
pagina siguiente). 



3 Cuando la masa sca 

homogcnca, vuclva a poncr 
el cazo sobre el fuego hasta quc 
este seca, forme una bola y sc 
scparc dc las paredes del cazo. 



I Ponga 100 g de mantequilla sin 
sal y 250 ml de agua cn un cazo 
y lleve justo a) punto de ebullicion; 
retire del fuego. 



4 Retire el cazo del fuego y 
agregue lentamente 4 huevos 
batidos, uno tras otro, batiendolos 
muy bien tras cada adicion. 



la cuchara cuando esta se agita. 


L I O N E S A S 

Estos pequehos hollitos de pasta 
de lionesa se forman con una 
manga pastelera, se hornean, se 
enfrian y se perforan por la hase 
para introducirles un relleno con 
una manga pastelera fvease 
recuadro, pdgina siguiente), Antes 
de hornear, enmanteque una placa 
y pongala en la nevera, para que 
la mezcla no se extienda al 
formarla con una manga 
pastelera. Hornee las lionesas a 
200 °C, unos 20 minutos. 



I Con una manga pasrelera 
provista de boquilla lisa de 
1 cm, forme montoncitos de pasta. 



2 Pincelelos con un poco de yema 
de huevo mezclada con agua 
(vease pagina 31). 



redondear la parte superior. 
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Palos 

Con una manga pastclera, forme 
una tira de pasta de S cm de 
longitud. Utilice una boqmlla lisa 
de 1 cm y separe bien las tiras 
sobre una placa de hornear 
enmantecada. Hornee a 200 °C, 
de 20-25 minutos o hasta que 
esten dorados y dejelos enfriar. En 
este caso , los palos se han 
rellenado de crema pastelera con 
la ayuda de una manga y se han 
glaseado con una capa de 
cobertura de chocolate derretida. 



3 Deje enfriar los palos. Cuando 
esten iistos para rellenarlos, 
hagales un agujero en cada extrcmo 
con la punta de un cuchillo pequeho. 



I Con la manga pastelera, 
extienda la pasta sobre una 
placa de horncar, ejerciendo presion 
para que las forrnas sean parecidas. 



4 Introduzca cl relleno con una 
manga provista de una boquilla 
de 5 mm. Deje de rellenar cuando el 
relleno salga por el otro agujero. 


TRUCOS D E COCINERO 

Lionesas fritas 

Entre las masas que se frien estdn los churros espaholes, los 
buhuelos de Nueva Orleans y los cenci italianos. La pasta choux o 
de lionesa frita queda de forma parecida a los anteriores ejetnplos. 
Sirva los buhuelos espolvoreados con azucar refinado y canela. 

Caliente 7,5 cm de acerte a 190 °C. 
Inserte en una manga pastelera una 
boquilla lisa de cm y ll^nela con pasta 
choux. Sujete !a manga sobre acerte 
cahente, apr letela y vierta un trocito de 
unos 3 cm de lorgitud. Con un cuchillo de 
cocinero, corte la pasta cerra de la 
boquilla para que caiga birectamente en el 
acerte. Fn'a los bunuelos de 3 a 5 minutos 
liasta que se hinchen y se doren. Saqudos 
con una espumadeni y escurralos sobre 
papcl de coona. Si'rvalos calientes. 





SERVIR 

LAS LIONESAS 


• Abra as lionesas y. c:on una manga 
pastelera, nellenclas con chcrwlly y 
rodajas de frutas frescas. tspolvoree-.as 
con azucar lustre. 

• Sirva as honesas cubiertas con 
caramelo. Ponga almendras fleteadas 
en una placa de homear cnmantecada. 
Prepare el caramelo ('/ease 

pagma 281). Introduzca la parte 
supenor de las lionesas en e! carame o 
y ponga la parte con el oirame'o 
sobre las almendras. Dejelas un rato 
para que solidifiquen. 

• P r epare iionesas de chocolate nellenas 
de helado o de c hcnvlly y cubicrtas 
con una saisa de chocolate oiliente o 
con cobertura de chocoiate demetida. 

• Rellene las honesas con una manga 
l-ena de cnema muselina y utilicela para 
hacer el croquembouche (yeme 
pigina 300). 

• Decbnelas con motivos aphcados con 
la manga pastelera sobrc un fondant o 
un glaseado de chocolate modificado. 
Utihce chocolate demetido o un 
giaseado de azucar y apli'quelo con 
una manga paste'era de papel. 


^ Pincelc los palos con yema de 
huevo mezclada con agua y 
hagales unas rayas con un tencdor 
mojado en csa mezcla. 


5 .'>umerja la cara supenor dc los 
palos en un glascado de fondant 
o cn cobertura de chocolate 
modificada. 
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Croquemboucbe 

Esta preparacion espectacular , que tradicionalmente se prepara en Francia para las 
bodas y consiste en bileras de lionesas rellenas de una crema pastelera enriquecida y 
bahadas en caramelo. El croquembouche es fdcil de hacer; cada elemento se prepara 
por separado y al final se monta el pastel. 


PARA 20 PERSONAS 

2 kg de nougatint* (Vease 
pdgina 281) 

Azucar granulado para decorar 
PARA EL CLASEADO RFAL 
250 g de azucar lustre 
1 clara de huevo 
1 cucharada de zumo de limon 

PARA LAS LIONESAS 
500 ml de agua 
200 g de mantequilla sin sal 
10 g de sal 

15 g de azucar refinado 
300 g de harina 
8-9 huevos 

PARA LL GLASLADO DL HUEVO 
1 huevo 

1 yema de huevo 
Un pellizco de sal 
PARA LA CREMA MUSELINA 
12 yemas de huevo 
300 g de azucar refinado 
100 g de harina 
100 g de maicena 

1,5 l de leche aromatizada con 
vainilla (Vcasc pdgina 331) 

200 g de mantequilla sin sal 
90 ml del licor elegido 

PARA FL CARAMFLO 
1 kg de azucar refinado 
200 ml de agtia 
300 g de glucosa 


Preparc la nougatine y cxticndala 
cn una lamina fina (vease paso 1, 
pagina 281). Con un cfrculo de 
carton de 30 cm como guia, corte 
un disco dc nougatine quc scra la 
base del croquembouche ; pongalo 
encima del carton y reservelo. 

Con un cortapastas de 10 cm, 
corte 2 discos de nougatine y 
3 cuartos de medias lunas para 
adornar la partc supcrior. 

Prepare el glaseado real ( vease 
pagina 318) con los ingredientes 
mcncionados; con una manga 
pastelera apliquclo sobrc cl bordc 
dcl disco grandc (vease recuadro, 
infcrior) y alrcdedor dc los bordcs 
dc los 2 discos pequefios. 

Prcparc 100 lioncsas (vease 
pagina 298) y pincclelas con la 
mezcla de yema de huevo y agua. 


Prcparc la crcma musclina como 
la crema pastelera (vease 
pagina 276) y al final incorporele 
la mantequilla y el licor; dejela 
enfriar. Con una manga pastclcra, 
introduzca la crcma cn las 
lionesas por un agujero. 

Para el caramelo, disuelva el 
azucar en el agua y lleve a 
ebullicion. Espume y anada, sin 
dcjar dc rcmovcr, la glucosa. Bajc 
el fuego y deje cocer hasta que el 
caramelo este dorado. Ponga la 
base del ca/.o en agua helada, 
introduzca la partc supcrior dc 
las lioncsas cn cl caramclo y 
coloquclas con cl caramclo hacia 
abajo sobre una fuente para que 
se solidifique. Pase la parte 
supcrior dc algunos dc los 
profiteroles cn cl azucar. 


Forre un molde grande en forma 
dc cono con papcl dc aluminio y 
aceitelo bien. Ponga papcl dc 
aluminio cnrollado alrcdcdor dc 
la basc como soporte de la hilera 
infcrior de profiteroles. 

Coloque los profiteroles de la 
hilera inferior: sumerja los 
laterales de los profiteroles en 
caramelo y peguelos entre sf, pero 
no los pegue al papel de aluminio. 
Anada la siguiente hilera de 
profiteroles. Siga haciendo hileras; 
distribuya los profiterolcs con 
azucar granulado al azar. Dejelos 
quc sc solidifiqucn. 

Quitc cl moldc (vease rccuadro, 
inferior); ponga la basc dc 
nougatine y dccorc la partc 
superior, pcgando los elementos 
con caramelo. 


Montar un croquembouche 

La clave del exito estd en tomarse tiempo y trabajar con cuidado. F.l croquembouche ya montado se ha de 
guardar en un lugar frcsco no mds de 4-6 horas hasta el momento de servirlo. No se debe poner en la 
nevera porque el caramelo quedaria pegajoso. 



Con una manga pastelera, haga 
un borde de glaseado real 
alrededor del disco grande de 
nougatine. 



Coloque las hileras de lionesas 
alrededor del cono, uniendolas 
por los lados y con la hilcra 
infcrior, pero sin pegarlas. 



Con cuidado, saque el 
croquembouche del molde 
y quite el papel de aluminio 
enrollado y el forro de papel. 
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Las pastas filo y strudel 

Estos dos tipos dc pastas quedan increiblemente finas una vez horneadas. Para 
hacerlas se necesita rapidez y practica —esta es la razon por la que la pasta filo se 
suele comprar preparada. Los siguientes metodos ofrecen formas de sacar el mejor 
partido de la pasta / 7/0 comprada hecha, y el procedimiento para hacer un strudel. 


Extender la pasta 

FILO EN CAPAS 

En Oriente Medio , la pasta filo 
se suele hornear a capas con 
sahrosos rellenos en medio. 

La tecnica es facil, siempre y 
cuando mantenga la pasta filo 
cubierta con un lienzo humedo 
porque se seca de inmediato. En 
este caso se ha preparado una 
baklava con 4S0 g de pasta filo, 
100 g de mantequilla derretida y 
un relleno de frutos secos picados , 
azucar y canela. Horneela a 170 °C 
1 '!* horas. Rociela con almtbar 
de miel cuando este caliente. 




I Ponga la mitad de las laminas 
de pasta filo en una fuente 
enmantccada y pincele con 
mantequilla cada capa. Anada el 
relleno y ponga mas laminas. 


2 Para que la baklava quede 
sabrosa y almibarada, pincele 
la capa supcrior con abundante 
mantequilla derretida antcs dc 
hornearla. 


3 Antes dc hornear la baklava , 
practique sobrc su supcrficie 
unos cortes en forma de rombo 
coti un cuchillo afilado para que 
sca mas facil dc servir. 


Dar forma a la pasta filo 


J.a pasta filo es perfecta para envolver rellenos dulces o salados. lgual que 
en el caso anterior /'vease superior), la pasta filo $e ha de cubrir con un 
lienzo humedo para que no se seque. Despues de darle forma, pincelela 
con mantequilla derretida y homeela a 180 °C unos 30 minutos. 



ClGARRO 

Pinccle una tira de pasta filo de 
8 cm de longitud con mantequilla 
derrctida. Ponga 1 cucharadita de 
rclleno en el centro de uno de los 
extremos. Doble los bordcs de la 
tira y enrollela como un cigarro. 



Triangulo 

Pincclc una tira de pasta de 
8 cm de longitud con mantequilla 
dcrrctida. Ponga 1 cucharadita de 
relleno en la esquina de un 
extremo. Doble la otra esquina 
sobrc cl relleno para hacer un 
triangulo. Repita la operacion. 



Bolsita 


Pincele un cuadrado dc pasta 
filo de 8 cm con mantcquilla 
derretida. Ponga 1 cucharadita de 
relleno cn cl ccntro y junte todas 
las csquinas. Retuerza la pasta 
sobre el rellcno para ccrrarlo. 
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I.AS l’ASTAS FILO Y STRUDh.L 


Preparar el strudel 


Amase a fondo la pasta para desarrollar el gluten; dejela reposar lo suficiente para que le sea mds fdctl 
extenderla. Cuando la pasta se estira hay que trahajarla con rapidez porque se seca muy deprisa. En el 
recuadro, inferior derecha , presentamos una sencilla receta de strudel de manzana. 




I Afiada los h'quidos al hucco dc 
la harina y torme rapidamentc 
una hola blanda de masa. 


2 Amase la pasta; levantela 
y tirela hasta quc cstc 
homogenea. 


3 Una vc 7 que la pasta haya 
reposado, cxtiendala con un 
rodillo. 



4 Trahaj«mdo sobre una sabana espolvoreada con harina, empiece a 
estirar la masa. Utilicc cl dorso de las manos cspolvorcadas con harina 
v trabaje la pasta desdc cl ccntro hacia fuera hasta obtener un rectangulo 
muy fino por el que sc transparenten las manos. 


5 Hsparza cl rclleno sobre la 
pasta. Enrolle la pasta 
cmpczando por uno de los lados 
largos; usc la sabana como ayuda. 


6 I.evante con cuidado cl 
strudel cnrollado y ponga la 
partc dc la juntura hacia abajo 
sobrc una placa de hornear 
cngrasada con mantequilla. 

Antcs dc hornearlo, pincelelo con 
mantequilla dcrretida. E1 strudel 
se puede servir calicnte o fno, 
espolvoreado con azucar lustre 
y cortado transversalmcntc en 
rodajas gruesas. Una crcma 
chantilly muy fria (vease 
pagina 292) qucda muy bien 
como acompanamicnto. 



TRUCOS D E 

C O C I N E R O 

-• — 


Df.jar rfposar 

LA PASTA 



Cuando deje reposar ta pasta dcspues 
de amasarla, pongala en un cuenco 
y cubrala con un lienzo humedo. 


STRUDEL DE MANZANA 


300 g de harina de fuerzo blanco 
I cucharadita de sal 
40 ml de aceize vegetal 
200 ml de agua cahente 
500 g de manzanas, peladas. 

descorazonadas y troceadas 
unos 150 g de mantequilla derretida 
150 g de azucor moreno 
100 g de pasas 
100 g de nuece s, tostadas y 
troceadas 

I cucharadito de conelo mohda 
50 g de migas de bizcocho 

Tamice la harina y !a sal; anada el accite 
y el agua; haga una boia con la pasta. 
Amasela durante 5-7 minutos hasta que 
cste homogenea. T,ipela y dejela 
reposar como maximo 2 horas. Sofria 
las manzanas en la mrtad de ia 
mantequiila. Agregue c! resto de los 
mgredientes de relleno y dejcio enfnar. 

Fxtienda la pasta con un rodillo, 
cubrala con un licnzo humedo y dejela 
reposar 15 minutos. Pasela a una mesa 
cubierta con una sabana y esti'rcla hasta 
formar un rectingulo grande: pinceielo 
con mantequiha. Extienda el relleno 
hasta llegar a 3 cm del borde. Enrolle la 
pasta y pascla a una placa de homear. 
Pincele el sirudel con mantequilla y 
horneelo a 190 °C de 30 a 40 minutos. 
Para 8-10 personas. 







































Hojaldre 

Hay tres fases principales en la preparacion de la pasta ligera, hojaldrada y mantecosa 
que se utiliza para prcparar tartas dulces y saladas, bouchees y hojaldres. Fstas tres 
fases consisten en preparar la detrempe o mezcla basica, anadir la mantequilla y 
extender, doblar y dar la vuelta a la pasta. Para obtener los mejores resultados, 
mantenga la pasta fria. 


HOJALDRE 


500 gde hanna de (uerza blanca 

250 ml de agua fria 

75 g de mantequillo sin sal derretida 

? cucharodltas de sal 

300 g de maniequilla s in sal 

Prepare una pasta con la hanna, el agua, 
la mantequilla derretida y la sal. Ablandc 
ligeramente los 300 g de mantequitla y 
forme con el.'a un cuadrado de 2 cm de 
grosor. Aplanc la pasta sobre la 
superficie de trabajo fna y ligeramente 
enharinada. ponga la mantequilla 
y envuelvala con la pasta. Extienda la 
pasta doblela y dele la vuelta seis 
veces: enfnela en la nevera durante 
30 minutos entre cada extendido. Para 
1.25 kg de hojaldre. 


Preparar la mezcla basica 


I.a primera fase de la pasta consiste en mezclar y trabajar la harina, la 
sal , el agua y la mantequilla derretida hasta el punto que forme una 
bola. Despues , esta $e envuelve en papel y se reserva en la nevera. 



Tamice la harina sohre una 
superficie de trahajo fria y haga 
un hueco en el centro. Agregue el 
agua, la mantequilla derretida y la 
sal. Mezclclo todo con los dedos. 


2 Con una rasqueta de pasta, 
trahaje la mezcla de harina y 
mantequilla hasta que se formen 
unos grumos sueltos. Anada mas 
agua si la pasta esta seca. 


Haga una bola con la pasta. 
Practique dos cortes en forma 
de cruz en la parte superior y 
envuelvala en papel sulfurizado 
enharinado; enfrie 30 minutos. 


Incorporar la mantequilla 

Antes de incorporar la mantequilla a la pasta , extiendala con itn rodillo 
hasta formar un cuadrado de 2 cm de grosor debajo de una hoja de 
papel sulfurizado o de pelicula de plastico. 




I Sobre una superficie enfriada, 
aplane la mezcla basica y 
exticndala con cl rodillo formando 
una cruz y dejando un monticulo en 
el centro. 


2 Ponga el cuadrado 
dc mantcquilla cn cl 
centro de ia cruz. Doble 
cada punta, estirando 
ligeramente la pasta 
para cubrir totalmcntc 
la mantcquilla. 




3 F.spolvoree con harina 1a 
superficie de trabajo y pase el 
rodillo por encima de la pasta para 
sellar bien los bordes; extienda la 
pasta hasta formar un rectangulo. 
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Extender y doblar 

L A PASTA 


En estii fase, la pasia se extiende y 
despu.es se dobla como una carta ♦ 
F.s importante que los bordes 
queden rectos y unifortnes. 
Extienda la pasta hada el exterior 
ejerdendo una presion firrne. 


2 !X)b3e d tercio stiperior 
de la pista sobre los 
tcrcios ya doblados y con 
im pincel elimine la 
harina sobrante. 


I Exticnda la pasta hasta formar 
un rectangulo dc 20 x 4.5 cm. 
Doble el tercio infcrior hacia cl 
centro. 



Dar la vue lta 

La pasta de hojaldre ha de 
extenderse, dohlarse y darle la 
vuelta un total de seis vece.s $i se 
quiere que se separe en capas. 
Marque la pasta cada «segunda» 
vuelta antes de enfriarla. 


A L A PASTA 

De un cuart<> de vuelta al 
cuadradoj dc fonna quc cl horde 
expuesto qucde a su derecha, como 
si la pasta fuesc un libro. Prcsione 
suavemente los bordes para 
selkrlos. 



2 Extienda la pasta hasta obtcner im rectangulo de 20 x 45 cm, Doblelo 
otra vez en terdos; selie los bordes. Enfrie en ia nevera 50 minutos* * 
Vuelva a extenden dobiarydar la vueka a la pasta dos veccs mas. 




I .a pasta ha de formar un 
cuadrado, ha de rener tres capas 
y los bordes han dc coincidir. Ahora 
hay quc darlc la vuelta. 



1 —ffJfJ 


Marcar la pasta 

Sehale con las yernas dc los dcdos cl 
numero de vueltas. 


CONSEJOS RAPIDOS 
PARA HACER 
HOJALDRE 


Para obtener los rnejores resultados, 
trabaje siempre •:! hojaldne en una 
habrtaCidh na y sobre una superfkie 
de marmol. 

» Siempne que iea posibJe, prepare el 
hojaldrc ur> dia antes de uti 'izar' c. Este 
tiempo adrdonal de reposo hace que 
sea feil dar forma a !a prtsta 
a.ntes de homearta 

* Para obtener una pasta perfecta hay 
que poner bs rngnedientes en la 
proporrion rnn'ertri AlgUnos 
pasteleros pesan la pasta basici 
despues de mezclaria y despues 
incorporan exactamente a mitad de 
su peso en manlequilla. 

■ Una ve7 envijeltn r. marrtequtlla en la 
pasta basica, pdngala en la nevera 
30 minutos mas para que ambos 
componertes tetigan !a misma 
temperaEura. 

* Para que la pasta suba 
uniformemente, es esencial enfriar a 
bien despues de cada segurrda vuelta y 
se le htjfi de hacer unos cortes antes 
de horriearfa. 

f Para mas seguridad, enfrie la pasca er 
la nevem por uttima vez durante 
30 minutos cuando la haya corlado en 
d fomia deseada. 

f Otilice ur tcrmdnetro de horno 
par a qua la pasta se her nee a ia 
temperatura eor' r octa. Si el homo esta 
derriasiadc frfo, la mantequilla de !a 
pasta se demetirP y e hojaidre nc 
subira bien, 









































PASTAS 


Dar forma al hojaldre 

E1 hojaldre (veanse paginas 304-305) se corta de formas diferentes; en rectangulos, 
circulos y rombos a los que sc les practican entalles decorativos para obtener elegantcs 
recipientes dorados crujientes y etereos para rellenos dulces y salados. 


Preparar 

BOUCHEES 

Estos pequenos recipientes se 
llaman asi por su tamano; bouchee 
significa bocado en frances. Se 
bornean en una placa de hornear 
humedecida a 220 n C, de 20 a 
25 minutos. Para que suban de 
forma uniforme , ponga un 
cortapastas en cada esquina 
de la Idmina de pasta y ponga 
otra lamina por encima. Cuando 
las bouchccs suben, la lamina 
superior evita que se desmoronen. 



I Extienda dos laminas de pasta 
de 3 mm dc grosor. Ponga una 
encima de la otra v pincele con 
yema de hucvo mezclada con agua 
[vease pagina 31). 



2 Enfrie la masa en la nevcra o cn 
cl congelador, y corte a travcs 
dc las dos laminas de pasta con un 
cortapastas acanalado. 



Corte los cenrros de la lamina 
superior con un cortador liso de 
3,5 cm. 



Este decorativo hojaldre cuyo 
nombre significa rebanada en 
frances se suele utilizar como base 
para la crema pastelera y frutas 
frescas glaseadas, aunque tambien 
se puedeti utilizar otros rellenos. 
Fincelelos con yema de huevo y 
agua (Vease pdgina 31) y pongalo 
en una placa de hornear 
humedecida antes de hornearlo 
a 220 °C de 8 a 12 minutos y 
despues a 190 °C durante 12- 
15 minutos. Dejelo enfriar sobre 
una rejilla antes de 
rellenarlo. 


2 Pincele los lados largos dcl rectangulo con yema de hucvo y 
agua (vease pagina 31). Ponga las tiras por encima a 2 mm 
del borde. Hagales cortes en forma dc cruz. 


Preparar hojaldres 

Estas pastas de hojaldre en forma de rombo quedan preciosas con 
rellenos cremosos y frutas frescas. Fongalos en una placa de hornear 
hutnedecida y horneelos a 220 C de 8 a 12 minutos y despues a 190 ’C 
durante 12-15 minutos. Dejelos enfriar sobre una rejilla. 



Extienda la pasta hasta que 
tenga 3 mm de grosor. Cortela 
en cuadrados de 13 cm. Doble los 
cuadrados por la mitad en diagonal 
para formar un triangulo. 

3 Desdoble cl triangulo y pincele 
los bordes dcl cuadrado interior 
con yema de huevo y agua [vease 
pagina 31). I.evantc las tiras del 
borde y pase una por debajo dc la 
otra. Estirelas hacia la basc de las 
esquinas opucstas y una las puntas 
de las tiras a las esquinas de la base 
con yema de huevo y agua. 


F.mpezando a 1 cm dcl borde, 
haga un corte para formar un 
reborde de 1 cm de ancho. Dejc 
1 cm sin cortar en los extremos, 
para que las tiras queden unidas. 
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Pasteles y pastas 


Preparar pasteles 
Pasteles basicos 
Pasteles batidos 
Pasteles especiales 
Pasteles de queso 
Glaseados para pasteles 
Reposteri'a 

GALLETAS 







LOS MEJORES 
INGREDIENTES PARA 
LOS PASTELES 


AzucaR: en la mayon'a de necetas, sc 
utiliza azuca' fino como e‘ refinado o el 
moreno que se mezclan facilmente. 

□ azucar granulado no se suclc utilizar 
exccpto en aque.los bizcochos en ! os 
quc la grasa se mcorpora a la masa 
restregandola con ! a harina. 

GRASA: si en la receta no se especifica 
lo contrano. utilice mantequilla sm sal. 
Para bizcochos cremosos cuyos 
ingredientes se me/dan todos a la vcz 
(vcosc pagina 310), uLilice margarina. 
Harina: la mayon'a de fas recetas se 
fidcen con harina normal mas un agente 
lcvante para subir el bizcocho 
como levadura en polvo o twcarbonato. 
La hanna con levadura mcorporada ya la 
licva y solo se ha de utilizar cuando as' 
lo mdique la receta. 

HUE\ r OS: utilice huevos fnescos 
medianos, Saquelos de la nevera 
a menos una hora antes dc utiiizai'ios; 
los huevos a temperatura ambientc 
incorporan mas aine y dan un resultado 
mas ligero que los que se sacan 
directamente de la nevera. 


Preparar PASTELES 


Un bizcocho perfectamente horneado necesita algo mas que una buena reccta y un 
bucn mezclado. Es vital utilizar el molde adccuado y prepararlo corrcctamente. 


Tambien es esencial saber ver cuando el bizcocho esta cocido por completo. 


E N G RASAR 
Y ENHARINAR 
U N M O L D E 

Para los bizcochos sencillos y 
cremosos como el pastel Victoria, 
los pasteles para el te y los de 
frutas, es suficiente con engrasar 
y enharinar el molde para evitar 
que la pasta se pegue al recipiente 
durante la coccion y el hizcocho 
se desmolde con facilidad . Si la 
receta no indica otra cosa, utilice 
mantequilla sin sal derretida. 



Pincele una capa fina dc 
mantequilla derrctida sobre la 
base del molde, las csquinas y Ios 
laterales. 



2 F.spolvoree harina sobre el 

molde y dcle vucltas para que se 
cubra uniformementc. Invierta el 
molde y goipcclo en el centro para 


eliminar la harina sobrante. 


Forrar un molde 

Algunos bizcochos es mejor 
ponerlos en un molde forrado con 
papel. Para los pasteles como el 
Sacher fvease pdgina 319), en 
el que, para una presentacion 
perfecta , es muy importante que 
tenga un horde limpio , es esencial 
forrar el molde. El papel que da 
mejores resultados es el papel 
para hornear que no se pega. 

Utilice la misma tecnica para 
moldes redondos, cuadrados 
y moldes para brazo de gitano. 



Ponga el molde sobre una hoja 
dc papel para hornear y dibuje cl 
contorno de la base con un lapiz. 
Corte por dentrn de la linea. 


3 . 



2 Engrase el interior del moldc 
(vease paso 1, superior) y 
coloque el papel en la basc. 


Forro doble 

PARA U N 

MOLDE HONDO 

Algunos pasteles de frutas 
necesitan tiempos de coccion muy 
largos y para protegerlos del calor 
del horno hay que utilizar un 
forro doble. De esta forma, se 
evita que la fruta se querne y la 
costra se cueza en exceso. Una 
vez forradas las paredes con el 
forro doble, forre la base fvcase 
superior). 



I Doble una hoja de papel para 
hornear por la mitad. Envuelvala 
en el molde. Marque una lfnea 2 cm 
mas larga que la circunferencia. 



2 Haga cortcs cn diagonal de 
2 cm cn cl borde doblado v deje 
.3 cm de separacion. Ponga el papel 
en el molde para forrar la base. 



3 Doble otra hoja de papel para 
horncar longitudinalmente por 
la mitad. Envuelvala alrededor del 
molde y sujetcla con cinta adhesiva. 
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Forrar un molde 

ALARGADO 

Para forrar un molde alargado 
hondo o plana utiiice el metodo 
que aqut mostramos. Las esqutnas 
cortadas del papel para forrar se 
superponen en el molde, por esta 
razon es preferthle utilizar papel 
sulfurizado que es mds ftno que el 
pergammo y no hace tanto hulto. 
Corte el papel el doble del 
tamano del molde )■' centre el 
molde sobre el papel con los 
lados largos del tnolde paralelos 
a los lados largos del papel. 



I Ponga el molde sobre el cenrro 
de! papei snlfnrizado, Haga un 
corte en diagonal en cada esquina 
del papel hasta cada csqLiina dcl 
moldc. 



2 Ponga el papel dentro del oiolde 
y superponga las esquinas* 
Apriete el papel contra las esquinas 
v los ktcralcs de! inoldc. 


COMPROBAR 
L A COCCION 

tl pastel ha de estar dorado? 
haber subido y haberse separado 
un poco de los laterales del 
molde. Se pueden hacer dos 
pruehas mds, segun el tipo de 
pastel horneado. 




Incorporar 

L A PASTA ANTES 
D E HORNEAR 

Fara llenar los moldes con pasias 
ligeras y suaves, la pasta se ha de 
verter o poner con cuchara hasta 
alcanzar la mitad o los dos tercios 
de la altura del molde. I.as pastas 
pesadas o densas, como la de los 
pasteles de frutas, se han de poner 
con cuchara y Ilenar tres cuartas 
partes del molde. Una vez que la 
pasta estd en el molde, hay que 
alisar la superftcie para que el 
hizcocbo suba de forma uniforme. 



Pasta de pastel de frutas 

Para evitar que suba en exceso por 
el centro y se rompa, haga un 
hueco en el centro de la pasra. 


Pasta de bizcocho 

Extiendak con el dorso de una 
cuchara metalica. I a mezcta se 
nivelara durante la coccion. 


Pastft DF FRUTAS 
Introduzca una broqucta mctalica 
cn cl ccntro dcl bizcocho; si esta 
hecho, esta ha de salir limpia. 



I lkse un cuchillo entre e! 

bizcocho y el molde, Si Jo hace 
con varios movimieritDs puede 
estropear ta corteza de] bizcocho. 


2 Ponga la rejilta por encirna dei 
bizcocho. Sujeteios con un 
Kenzo e invierta la rejilla y d mol.de 
para que salga el bizcocho. 


3 Quite el papel. 

Dele ia vueita al 
bizcocho y dejdo enfriar 
sobre la rejilla. 


Una vez horneado, deje reposar ei pastel en el molde durante un rato antes de desmoldarlo —el bizcocho 
unos 5 minutos y el pastel de frutas unos 30. Si se enfrta sobre una rejitla, la base del pastei se seca y no se 
cuece con su propio vapon 













































Pasteles bAsicos 

La textura de los pasteles depende de la proporcion de sus ingredientes (diferentes 
cantidades de grasa, azucar, mantequilla y huevos) y del metodo que se utilice para 
mezclarlos. Las tecnicas que aqui presentamos producen tres pasteles de diferentes 
densidades y texturas; los tres son faciles de hacer. 


PASTEL VICTORIA 


225 g de honna con ievadura 
mcorporada 
uno pizca de sal 
225 gde mantequilla ablandada 
225 gde azucar reftnado 
4 huevos 

4 cucharadas de conftura de fresa 

Engrase y enhanne dos moldes de 
20 cm de diametro (vease pagina 308). 
Tamice la harina y la sal juntas. Ponga la 
mantequilla y ei azucar en un cuenco 
grande y batalos bien hasta que la 
mezda este cremosa. Bata ligeramente 
ios huevos en otro cuenco y ahidalos 
poco a poco a la mezda cremosa. 
Suavemente, mcorpore la harina. Con 
una cuchara, ponga la mezda en los 
moldes pneparados y homeela a 19CMC 
durante 25 minutos. Desmolde los 
bizcochos y dejelos enfriar sobre una 
rejilla. Ponga la confitura y espolvoree 
con azucar refinado. 


AROM ATIZANTES 
PARA EL PASTEL 
VICTORIA 


Cualquiera de los siguientes ingredientes 
se puede anadir a la pasta. Si se trata de 
mgredientes secos, sustituya un poco 
de harina por el nuevo ingrediente; en 
e caso de mgredientes Ifquwdos, anadalos 
gota a gota. 

• Ralladura de cftricos. 

• Cacao en polvo. 

• Cafe instantaneo disuelto con agua. 

• bsencia de vaini la o de almendra. 

• Agua de azahar 

• bcores, por ejemplo Cointreau. 


M£todo cremoso 


El objetivo de este metodo e$ incorporar la mdxima cantidad de aire posible. Cuando se mezcla a mano , 
esto se consigue batiendo la mantequilla con el azucar hasta obtener una crema casi blanca y a la que se 
incorporan los huevos y la harina. Para mezclarlo todo a la vez con una amasadora electrica se necesita 
margarina ablandada para aligerar la pasta y levadura en polvo para que suba. 


A M A N O 



I Bata la mantcquilla y el azucar 
con una cuchara dc madera 
hasta que la mezcla sea ligcra 
y esponjosa. 



2 Anada los huevos uno a uno 
y batalo todo bien dcspues de 
cada adicion. Si la mezcla empieza a 
cortarsc, ahada 1 -2 cucharadas de 
harina. 



I Ponga todos los ingredientes en 
un cuenco y utilice margarina. 
Anada 1 V 2 cucharadas de levadura 
en polvo. 


2 Batalo todo a velocidad media 
hasta que la pasta este cremosa, 
homogenea y bien mezclada, de 2 a 
3 minutos. 


3 Incorpore la harina con una 
cuchara grande metalica. Haga 
un movimiento en forma de ocho 
para no aplastar ia pasta. 


TRUCOS DE 
C O C I N E R O 


Obtener una PASTA 
mAs ltgera 



Agregue I -2 cucharadas de agua 
caliente a la pasta antes de 
ponerla en el molde. 
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Metodo de los 

La tecnica esencial consiste en 
restregar la grasa con la harina 
hasta que quede distribuida; deje 
de restregar cuando la mezcla 
parezca migajas de pan. 

I Resrriegue la mantequilla con la 
harina entre los dedos. Levante 
las manos del cuenco micntras 
restriega. De esta mancra, sc 
incorpora aire a la mezcla. 



2 Anada el azucar y la mezcla de 
frutas secas y remuevalo hasta 
que todos los ingredientes esten hien 
mezclados. 


GRUMOS 




3 Despues de anadir el huevo y la 
leche, incorpore gradualmcnte 
la harina de los lados del cuenco 
y mezclelo todo hien. 


TRUCOS DE 
C O C I N E R O 


Evitar QUE LAS ERUTAS 
CAIGAN AL EONDO 
Las frutas secas son pesadas y 
tienden a hundirse en la pasta; 
con esta sencilla tecnica 
evitara este prohlema. 



Me/cle las frutas con un poco dc har.na 
medida antes de empezar a preparar la 
pasta. La harina crea una capa seca 
alrededor de las frutas que ayuda a quc 
se mantengan suspendidas en la 
pasta dcl bizcocho. evitando que 
absorban demasiadc h'quido. 


Metodo de derretir 

Esta es una de las formas mds fdciles de preparar un pastel; se hasa en una mezcla derretida de mantequilla, 
azucar y melaza para humedecerla y hicarbonato de soda para aligerarla. Mida la melaza exactamente —si 
pone demasiada el hizcocho quedard muy pesado. El hicarhonato empieza a hacer efecto en cuanto se 
fnezclan los ingredientes, por lo tanto, hay que trabajar con rapidez. 



I Ponga la mantequilla, el azucar y 
la melaza en un cazo a fuego 
lento y remuevalo todo hasta que la 
mezcla se derrita. Dejela enfriar. 


2 Vierta la mezcla templada sohre 
la leche y los huevos, mezclelo 
todo hien e incorpore la harina dc 
los laterales del cuenco. 


Batalo todo con una cuchara de 
madera hasta que la mezcla 
adquiera una textura homogenea 
y caiga de la cuchara. 


PASTEL DE FRUTAS 


450 g de harina 

I cucharadita de especios mohdas 
I cucharadita de jengibre molido 
I cucharadita de bicarbonato 
225 g de frutas secas mezdodas 
175 gde mantequilla, ablandada 
225 gde azucar moreno 
I huevo batido 
unos 300 ml de ieche 

Engrase y forre jn molde redondo y 
hondo de 23 cm de diametro (v&ise 
pagina 308). Tamice en un cuenco la 
hanna. las espccias molidas y el 
bicarbonato. Rctire 2 cueharadas y 
mczdelas con las frutas (v&ise recuadro, 
izquierda). 

Restnegue la mantequhla con la harina 
hasta que parezcan grumos dc pan. 
Ahada el azucar y las frutas secas. 

Haga un hueco en el centro. ahada el 
huevo y la leche y mezclelo todc hasta 
que la pasta caiga de la cuchara; si fucse 
necesano. ahada mas lechc. 

Con una cuchara. ponga la pasta en el 
molde preparado y alise la superftae. 
Homcc a 170 °C durante * hora y 
40 minutos. DesmoSde el pastel y dejelo 
enfriar Para 10-12 personas. 


PAN DE JENGIBRE 


250 g de mantequilla 

250 g de azucar moreno oscuro 

250 g de melaza 

375 gde harina 

I cucharada de jengibre 

I cucharadito de espeaas molidas 

1 cucharndtta de nuez moscada 

2 cucharaditas de btcarbonato 
I huevo batido 

300 ml de feche 

Fngrase y forre un molde de bizcocho 
(v6nse pigina 308). Dcrrrta la 
mantequilla. el azucar y la melaza Deje 
enfriar. Tamice los ingredientes secos, 
anada c' nucvo. 'a leche y la mezda 
derretida y batalo todo bien y vi^rtalo 
en el molde. Homee a 170 c C durante 
i /? horas. Desmoldc el bizcocho y 
dejelo cnfriar. Para 10-12 personas. 
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BIZCOCHO DE PASTA 
BATIDA BASICO 


A huevos 

120 g de ozucar refmado 
120 gde honna tamizada con una 
pizca de sal 

Engrase, enharine y forrc un molde 
redondo de 20 cm de diametro (v&ise 
pagina 308) Bata ios huevos y el azucar 
en un cuenco refractario sobne una 
cacerola de agua caliente hasta que la 
mezda se espese. Quite el cuenco de la 
cacenola de agua caltente y siga batiendo 
hasta que la mezcla este fn'a. Tamice e 
incorpore la hanna. Vier.a la pasta en el 
molde preparado y horn^ela a 170 °C 
durante 25 minutos. Desmolde el 
bizcocho y dejelo enfriar sobne una 
rejilla. Para 6-8 personas. 


SERVIR UN BIZCOCHO 
DE PASTA BATIDA 


Un bizcocho de pasta batida se puede 
servir cortado en capas intercaladas con 
cnema batida y confitura y espolvoneado 
con azucar nefmado o lustre, aunque 
tambien sc puede decorar 
elaboradamente. Pruebe una de las 
siguientes ideas: 

• Keilcnelo con una mousse de 
frambuesas y frambuesas enteras 
(como el brazo de gitano de la 
pigina siguiente). 

• Embebalo en almiban y 'iccr cortelo a 
capas e interc£elas con crema batida y 
pure de frutas (v&ise piigma 315). 

• Kellenelo y decorelo con chontiJty y 
frutas fnescas (veose pagina 321) 


312 


Pasteles batidos 


Los pasteles de pasta batida ticnen una textura muy ligera. Su volumen depende de 
la cantidad de aire que se incorpora cuando se baten los huevos y el azucar sobre un 


calor suave. Se les puede anadir mantequilla para enriquecerlos. 


Preparar UN BIZCOCHO 
D E PASTA BATIDA 


Los pasteleros utilizan una 
batidora para incorporar la 
mdxima cantidad de aire posible. 
Para acelerar el proceso de 
espesamientOy el cuenco se pone 
sobre agua caliente; hay que tener 
cuidado de que no toque el agua 
o la mezcla se empezard a cocer. 


I Ponga los hucvos y el azucar en 
un cuenco grande refractario, 
hata vigorosamente los huevos y 
empiecc a mezclarlos con el azucar. 





3 Rerire el cucnco de la cacerola 
y siga baticndo hasta que la 
mezcla se haya enfriado y cstc muy 
espesa, 3-5 minutos. 



2 Ponga el cuenco sobre una cacerola con agua caliente y bata hasta que 
la mezcla este lo suficientcmente espesa para dejar un surco en forma de 
ocho en la superficie al levantar la batidora. 


4 Anada la harina en varias 
tandas con una esparula de 
goma. Cortc toda la mezcla para 
evitar que se picrda el aire. 


5 Vierta lentamente la pasta en el 
molde preparado, dejandola 
caer suavemente con la cspatula. 


6 Si el bizcocho esta bien cocido 
ha de estar dorado, bien subido 
y sentirse firme pero flexible al 
tocarlo. 
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Que quier.e decir,,. 


Enriquecer 

U N BIZCOCHO 
D E PASTA BATIDA 

Ahada mantequilla derretida a la 
pasta hatida del bizcocho 
hasico para enriqmcerla y para 
que quede mds jugosa. La 
mantequiila se ha de enfnar hien 
despuis de derretirla y se ha de 
ahadir lentamente a la mezcla 
hatida una uez incorporada la 
harina. Hornee el hizeocho 
inmediatamente despues de haher 
mezdado la pasta. 



I Derrira 20 g de mantcquilk sin 
sal y dcjela enfrian Viertala poco 
a poco sobre la siuperficie de la 
mczda batida. 



2 1ncorpore suavcmente ia 

mantequtlla, corTando la tnezcla 
con la espatula para que no sc 
cscapc el aire T basta que quede 
pcrtcctamenre incorporada. 


Al bizcocho de pasta batida tambi^n 
>e le suele llamar bizcocho genovef; o 
gericuse er frances. Ccnsiderado uno 
de los bfzcochos dasicos fnanceses, e-: 
-?;> dad prcvenc de Gcnova. i lay 
di'crcntes recetas de esLe tipo de 
bizcocho, en algunas apenas se les 
pcne grasa y otras estan enriqueddas 
con mantequ la, Si va a hacer un 
pastel LorUidn ;■ capas ntercaladas 
con oims mgnedientes, el bizcocho 
sir grasa es mis gero. 





2 Ponga la partc superior hada 
abajo sobre una hoja de 
hornear espolvoreada con azucar. 


4 Enrollc cl bizcocho con 
cuidado;, ayudado por d 
papd. Si quiere quc qnede mas 
aprerado, consultc cl rccuadro de ia 
detecha. Ponga e3 brazo de girano 
acabado con la parte de la jnnta 
hacia abajo y espolvorcclo por 
encima con azncar l ustre o rcftnado 
justo antes dc servirlo. 


Utilice esta tecnica para que el 
brazo de gitano qtiede con 
una presentacion mds Umpia. 


mwmmi 


Introduzra una cspatula entre el 
bjzcccho y el papcl. Est re del pape! 
alejandolo de la calcta 


£/ btzcocho de un hrazo de gitano 
se hornea en un molde 
rectangular se enfrta y se enrolla 
alrededor de un relleno. Stga ia 
tecnica del hizcocho de pasta 
batida de la pdgina anterior y 
uttlice 4 huevos, 125 g de azucar 
y 75 g de harina. Hornee ei 
bizcocho en un molde de 
22 x 33 cm a 190-200 de 4 a 
5 mirmtos. Para los reIlenos f vease 
recuadrOf pdgina anterior: 


I Saqne el bizcocho del moldc con 
cl papel y p<inga lo sobre la 
rejilla. Dcjclo enfriar. 




3 Transfiera el bizcocho, rodavfa 
sobre cl papel, a un iienzo. 
Extienda ci rclleno escogido. 

Doble 2 cm de bizcocho 
por el lado largo con el 
papel como gtua. 

De esta manera serd 
mas fdcil enrollarlo. 
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Pasteles especiales 

Estos pasteles se basan en tecnicas especiales relacionadas con los ingredientes y la 
forma del pastel. Con la utilizacion de tecnicas pasteleras como aromatizar capas de 
bizcocho y ponerlas unas sobre otras se afiade interes y sabor a los pasteles. 


PASTEL DEL ANGEL 


12 c/aras cle huevo (unos 350 ml) 

1 7 i cucharaditQS de cremor tartaro 
280 g de azucar refinodo 
85 g de harina tamizada 
25 g de moicena tamizoda 
I cucharadita de esencia de vainilla 

Bata las daras de huevo hasta que 
empsecen a espumar ag^egue el ovmor 
tartaro y conhnue batiendo hasta quc 
esten a punto de nieve. Ahada el azucar. 
batiendo tras cada adicion para obtener 
un merengue firme Anada la harina. la 
maicena y la vaimlla. Vierta la pasta en 
un molde especial para este bizcocho 
O un molde de tubo sin engrasar 
y horneelo a 175 °C durante 
40-45 minutos. Invierta el molde y deje 
que el bizcocho se enfne dentro. 

Para 10-12 personas. 


TORTA DE CHOCOLATE 


225 g de mantequilla s/n sal 
150 gde azucar moreno 
4 huevos, yemas y claras separadas 
200 g de chocolate sin azucar 
rallado 

200 g de avellanas molidas 
25 g de almendras molidas 
50 g de azucar refmado 

Engrase y fome una tartera de 23 cm de 
diametro. Reduzca a crema la mantcquiila 
y el azucar. anada las yemas de huevo y 
bataJo todo. Agregue el chocolate 
rallado y los frutos secos molidos y 
batalos hasta mezdarlos. Bata las daras 
en otro cuenco hasta que esten firmes: 
anada el azucar y siga batiendo. 
Incorpore a la rnezda de chocolate. 
Vierta la pasta y hom^ela a 1 50 °C. 

50 minutos. Para 10-12 personas. 


Preparar un pastel del angel 


Este famoso bizcocho americano es diferente porque estd hecho con 
claras de huevo en lugar de yemas y por eso es tan ligero y etereo. 

El crcmor tdrtaro $e bate con las claras para endurecerlas y dar cuerpo 
al merengue , y el bizcocho se enfria con el rnolde invertido para evitar 
que se encoja y para que conserve su forma. 




I Con una espatula, mezcle la 
harina, 1a maicena y la vainilla 
con el merengue. No la mezcle en 
exceso porque el aire se puede 
escapar. 


2 Ponga la pasta en el molde 
especial para este pastel sin 
cngrasarlo ni enharinarlo. Nivcle la 
superficie con la espatula y horneclo 
inmediatamente. 


3 Despues de hornearlo, invierta 
el molde sobre sus patas; si el 
moide no tiene patas, inviertalo 
sobre un embudo o sobre el cuello 
de una botella. Fnfrie el bizcocho 
completamente y desmoldelo. 


PREPARAR UNA TORTA D E CHOCOLATE 

Las tortas austriacas no tienen harina. En este tipo de bizcocho, los frutos secos finamente molidos la 
sustituyen , expulsando parte del aceite que contienen y aportando al hizcocho una textura compacta. 
Es absolutamente esencial un chocolate de buena calidad con un alto contenido cn manteca de cacao. 



I Bata el chocolate rallado y los 
frutos secos molidos con los 
ingredientes batidos hasta que todo 
quede hien mezclado. 



2 Con una cspatula, incorporc 
con cuidado el mercngue en 
3 o 4 veces. 


3 Presionc cl ccntro del bizcocho: 

sc ha de notar ligeramente 
blando. Cuando se vaya enfriando, 
se ira haciendo mas compacto. 
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PASTKl.KS KSPECIALES 


CORTAR Y 
R E M O J A R 

Para que un pastel a capas tenga 
un acabado atractivo, estas se han 
de cortar bien. La tecnica que 
aqut utilizamos sirve para cortar 
discos iguales que encajan 
perfectamente cuando se monta el 
pastel fvcasc derecha). Remojar 
las capas en almibar y licor es 
ideal para aportar sabor al 
bizcocho. 



I Con un cuchillo pequeno, haga 
un pequeno corte en un lado del 
bizcocho. 


Rellenar y 

MONTAR E L PASTEL 

Despues de cortar y remojar los 
discos de bizcocho (Vease 
izquierda), estos se pueden volver 
a juntar con un relleno de su 
eleccion. Aqui se ha empleado un 
relleno de crema batida y pure de 
frambuesas; para mas ideas sobre 
rellenos , vease recuadro, 
pagina 312. Reserve la base del 
bizcocho para ponerla encima. 



I Kxtienda el relleno sobre un 
disco de bizcocho, ponga el 
siguicnte alineando los cortes; repita. 



2 Con un cuchillo dcntado y con 
un movimiento de sicrra, corte 
el pastel en dos o tres capas. 


3 Pincele las superficies cortadas 
con un almibar ligero y con 2 o 
3 cucharadas de licor. 


2 Ponga por encima el ultimo 
disco con la parte cortada hacia 
abajo y alinee los cortcs. 


3 Extienda el rclleno por la 
superficie y ios lados dcl 
bizcocho con una espatula caliente. 



2 Enrolle un lienzo caliente 
alrededor del moldc dc 1 a 
2 minutos y lcvantclo con 
cuidado. 


Los pasteleros utilizan esta 
tecnica profesional montando 
varias capas de bizcocho para 
crear pasteles con acabados muy 
precisos. En este caso, los discos 
de merengue (Vease pagina 273) 
se recubren con la moussc de 
chocolate del Gateau des Deux 
Pierre (vease pdgina 284), pero 
puede utilizar la misma tecnica 
con los discos de bizcocho y el 
relleno anterior. Para preparar los 
cigarrillos de chocolate de la 
decoracion, vcasc 
pagina 291. 


I Ponga un disco de merengue 
sobre un carton dentro de un 
molde redondo sin base metalica: 
cubra el disco con una capa de 
mousse ; ponga otro disco de 
merenguc, siga poniendo capas y 
terminc con una capa de tnousse. 
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Pasteles de queso 

Horneados o sin hornear, con una base de galletas desmenuzadas o con pasta 
quebrada, los pasteles de queso son muy faciles de hacer. El pastel puede ser ligero 
y esponjoso o rico y denso, segun el metodo empleado y el tipo de queso utilizado. 


PASTEL DE QUESO 
Y FRAMBUESA 


250 g de galletns Morio 
desmenuzodas 

60 g de mantequilla derretkki 
15 g de gelaOno en polvo 
4 cucharodas de aguo 
125 ml de crema de leche espesa 
500 ml de pur€ de bayas srn azucar 
125 gde azucar refmado 
250 g de requeson 

Preparc una basc de galletas y 
mantequilla. pongaia en un molde 
desmontablc de 25 cm de diametro y 
refngerela. Prepare la geiatina en el agua. 
Bata la crema. Mezcle los ingredientes, 
agregueles la gelabna dssuelta, la crema y 
mezdelo todo. Vierta en el molde. 
Refrigere 4 horas. Para 6-8 personas. 


Preparar una base de migas 


Las bases de migas de galleta utiidas con mantequilla derretida se enfrian en la nevera para que se 
solidifiquen y se utihzan para pasteles de queso no borneados y enfriados en la nevera , pero tambien para 
borneados (vease pagina siguiente). Si lo desea , puede desmenuzar las galletas en una picadora. 



I Trocee las gallctas. Pongalas en 
una bolsa de plasrico fuerre y 
aplastelas pasandoles un rodillo por 
encima. 



2 Pase las galletas desmenuzadas 
a un cuenco grande; vierta la 
mantequilla derretida y remuevalo 
todo con una cuchara metalica 
hasta que todo este bien mezclado. 



3 Presione la mezcla de galletas 
contra la base del molde con el 
dorso de una cuchara metalica y 
alise y aplane la superficie para 
obtener una capa uniforme. 



Sacar el molde 

Ponga el molde sobre un 
cuenCO un poco mas pequeno 
que la base; suavemente, deje 
caer el molde hacia abajo, 
dejando el pastel sobre 
la base metalica. 


Preparar un pastel de queso frio 

El pure de frutas , el requeson y la crema batida se cuajan con gelatina para obtener una 
textura parecida a la de una mousse pero lo suficientemente compacta para cortarla. f.ste 
tipo de pastel de queso es mds ligero que el horneado. En la receta del recuadro se 
utiliza esta tecnica. 


Incorporar la gelatina 
Agregue removiendo la gelatina 
disuelta a una mezcla de pure de 
bayas y queso hasta que todo se 
mezcle bien. 


Abrir la PINZA 
Abra lentamente la pinza situada 
en el lateral del molde; de esta 
manera el borde queda suelto y el 
pastel se separa del molde. 
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PREPARAR U N PASTEL D E QUESO HORNEADO 


E$te tipo de pastel de queso se 
suele hornear con una hase de 
pasta * En este caso, se ha 
utilizado una pasta crujiente y 
dulce con queso crema al estilo 
austrtacQ enriquecida, pero 
tambien pttede utilizar una simple 
pusta quebrada o azucarada. 

J.a pasta siempre se ha de hornear 
sola, para que el relleno no la 
ahlande. 



I Preparc cl rellcno: bata d qneso 
crema, cl rcqueson granulado y 
el azucar con una euchara de 
niadera hasta qne esten bien 
meTclados; anada c! rcsto de los 
mgredientes del rclleno ) 
remuevalos hasta qut la barina 
y la maiccna se hayan incorporado 
u niformemente. 


PASTEL DE QUESO 
AUSTRIACO 


375 : g u'e queso crerna 
350 g de nequesdn granulado 
I 75 g de ozucar refmado 
4 huevos ftgeramente baDo'os 
125 mi' c/e crema agrra 
2 15 g de hanna 
I cucharada de maicena 
2-3 cucharadas de agua 

Prepiire e! retfeno: bafta 250 g dc queso 



2 Lnfonde la base dei molde con 
un circulo dc pasta y el lateral 
con una tira ancha. Asegurese de 
que las juntas estan hicn scliadas 
para que el relleno no se salga. 


3 Despues de quitar el papcl de 
alominio y las legumbres, vierta 
el rellcno con un cucharon sobre ia 
pasta parcialmente horneadaK 
Licncla casi hasta d borde. 




4 Cuando el pastci dc qucso cstd 
cocido, 3a pasta se separara dc 
las paredes dd moide y, al inscrtar 
una hroqueta metaiica, esta saldra 
limpia. 


cr erria cpn e- requeson y el azucar 
Agregue lo$ huevos, la crema agria, 

2 cccharadas de har-na y ia marcena 
y mezdefo todo. 

Prepare la pasta. restriegue el resto 
de queso erefrta con la harina restante 
ATiada el azucar y d agua suficiente para 
erir la pasta. Pongala en la nevera 
durante 30 rninutos. Extienda la pasta y 
forre con clla la base y las panedes de 
un moide desmcjnLahle de 25 cm de 
diamctro. Homee la patila soirt a 180 l1 C 
durante 10-15 iminutos. 

Vierta el relleno y homee cl pastel de 
40 a -15 rri nutos hasta que este cuajado. 
Dejelo er ‘"-iar er a nnolcc y despucs 
desmoldelci. Para 12 pemonas. 



5 Para decorarlo, ponga una blonda de papd sobre cl pastcL 
Ponga aztkar iustrc cn un tami/. pequciio y espolvorccla 
suavemente sobrc cl pasteL Quite la blonda con cuidado. lambien 
puede adornar el pastei dc queso cnn bayas glaseadas o con copo.s 
de chocolate [vease pagina 290). 
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Glaseados 

PARA PASTELES 


Un pastel puede transformarse cn un postre impresionante con un glaseado. Los glaseados 
basicos como el glaseado al agua, el glaseado real, el de chocolate y la crema de 


mantequilla, son faciles de hacer, mientras que la crema chantilly batida es un secreto. 


Preparar una manga 

PASTELERA DE PAPEL 
Utilice papel de hornear. La 
punta de la manga se puede 
cortar para variar $u tamaho. 



Corte un cuadrado de papel de 25 cm 
por la mitad diagonalmcnte. Forme un 
cono. 



Enrolle el otro punto del triangulo 
alrededor y juntelo con los otros dos. 



Una los tnes puntos para formar un 
extremo puntiagudo y dobie e! papel 
sobrantc por dcntro; arruguelo para que 
mantenga ia forma. 


G LASEADO A L AGUA 


Este sencillo glaseado se suele preparar con azucar lustre y agua caliente , pero muchos pasteleros lo hacen 
con zumo de fruta o con licor. Para cubrir la parte superior y los laterales de un bizcocho de 20 cm de 
didmetro necesitard 175 g de azucar lustre y 1-2 cucharadas de liquido. Use el glaseado tras hacerlo. 




I Tamicc cl azucar lustrc sobre 
un cucnco. Deshaga los 
grumos con una cuchara mctalica. 


2 Anada un poco de agua 

caliente o del liquido escogido 
y bata con fuerza. 


3 Siga batiendo hasta obtener 
una pasta homogcnca y anada 
mas liquido si fuese necesario. 


G LASE ADO REAL 


Para retardar su solidificacion, ahada glicerina. Para cuhrir un bizcocho de 24 crn de didmetro necesitard 
500 g de azucar lustre , 2 claras de huevo, 2 cucharadas de zumo de limon y 2 cucharaditas de gliceritia. 
Cuhra el glaseado con plastico, dejelo reposar durante la noche y remuevalo antes de aplicarlo. 



I Ponga cl azucar tamizado en 
un cucnco y haga un hueco cn 
el centro. Anada las claras dc 
huevo y el zumo de limon. 


2 Bata la mezcla hasta que se 
espesc, unos 10 minutos; 
luego afiada baticndo la gliccrina. 
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GLASEADO DE 
CHOCOLATE 



Glaseado’ DE CHOCOLATE 

L >. glaseado brillante, como el del pastel Sacher inferior ; es facil de obtener siguiendo esta tecnica. Es esencial 
.tnhzar chocolate de buena calidadsin azucar; aqui se han utilizado hotones de chocolate de cobertura 
orque se derriten con facilidad. Antes de hacer el glaseado de chocolate, glasee el bizcocho. 


I Ariada cl chocolatc al alrmbar 
de azucar, batalo a fucgo 
moderado hasta que qucdc bien 
mezclado y sin grumos. 


2 Para comprobar el punto de 
hcbra, mojc los dedos cn agua 
helada y en el chocolate, scparelos 
para ver si se forma un hilo. 


3 Ponga el cazo sobre un lienzo 
y golpeelo para eliminar las 
burbujas de aire. Utilice el 
glascado inmediatamentc. 


150 gde ozucor reftnado 

150 mt de oguo 

300 g de botones de choco/ate 

Prepare un aimibar de azucar (vease 
pagina 280) con el azucar y e agua. 
Anada los trozos de chocolate y batalo 
todo hasta que quede bien mezclado. 
Cueza a fuego lento de 3 a 5 mmutos 
hasta que est£ a punto de hebra 
(110 °C). Retire el cazo del fuego y 
golpeelo sobne ! a mesa para eliminar las 
burbujas de aire. Utihce el chocolate 
inmediatamente. Con estas carTdades 
hay suficiente para banar un bizcocho 
de 25 cm de dtiimetro. 


TRUCOS D E 
C O C I N E R O 


Los glaseados de confitura 
se utilizan para cubrir los 
pasteles antes del glaseado 
final para que queden 
brillantes y jugosos; tambien 
se utilizan sohre frutas en 
tartas y tartaletas para que $e 
conserven frescas y brillantes. 



Derrita 100 g de confrtura (de 
dlbancoque para los pasteles de chocolate 
y de frutas rojas para los de frutas). 
Tamtce la confrtura caliente para eliminar 
los grumos de fruta. Vudtvala a poner en 
ei cazo. afiada 50 ml de agua y Heve a 
ebulhadn sm dejar de nemover. Para 
£ Asear el bizcocho, pdngalo sobre una 
'e.itlla y apifqucle el giaseado caliente 


Aplicar un glaseado de chocolate 


Para consegutr un acabado perfecto, hay que trabajar con rapidez y con buen pulso. Antes de cubrir el 
pastel, pongalo sobre una rejilla colocada sobre un papel de hornear para recoger las gutas que caigan y para 
que no se acumulen alrededor de la base. C.uando el glaseado se haya solidificado quedard brillante y liso. 



I Vierta el glascado de chocolate 
(vease superior) en el centro 
del pastel previamente glaseado 
con confitura de albaricoque 
(vease recuadro, izquierda). 


2 Exticnda rapidamente el 
chocolatc sobre el pastel con 
una espatula calientc. Deje que cl 
chocolate caiga por los lados. 


3 Golpee la rejilla sobre la mcsa 
para que cl glaseado de 
chocolate se asiente. Dejelo que se 
solidifiquc, de 5 a 10 minutos. 



Llcne una manga dc papel (vease pagina 
anterior) con chfKolate derrctido. Dohle la 
manga para cerrarla y recorte la punta. 
Apriete la holsa para que salga el 
chocolate mientras cscribe el nombre. 


Ac A B A D O 


El chocolate derretido es fdc.il de aplicar con una manga de papel. 
Un ejemplo cldsico del chocolate aplicado de esta forma lo 
constituye el pastel austriaco Sacber, decorado de forma 
sencilla y elegante con $u nombre. 













































GLASEADO DE CREMA 
DE MANTEQUILLA 


160 gde azucar refmado 
85 ml de agua 
2 yemas de huevo 
I huevo 

250 g de mantequilla sm sal 
ablandada 

Prcparc un almibar a punto de bola 
blanda con el a7uc;ir y e agua. Bnta 
! 'geramente las yemas de huevo y el 
huevo en una batidora. Con la 
batidora en marcha. agregue el almibar. 
Bata la mezcla hasta que este fria y 
tenga una consistencia pareoda a la de 
una mousse y un color palido. Trocee 
la mantequilla y anidala poco a poco al 
rcopicnte. Aumente a la veiocidad 
maxirna hasta quc se haya incorporado 
toda la mantequi-ia. Cuando la mezcia 
estc palida y cspumosa puede anadir 
algun aromatizante si io desea. 

Estas cantidades son suficientes para 
cubrir un bizcocho de 24 cm de 
diametro. 


Glaseado de crema de mantequilla 

Este glaseado muy cremoso se obtiene batiendo mantequilla en un sabayon de huevos y almibar de azucar. 
La salsa sabayon ha de eslar a temperatura ambiente fresca antes de ahadirle la mantequilla , pues si esta 
muy caliente la mantequilla se derrite y $i estd muy frta se solidifica. La crema de mantequilla se puede 
utilizar para rellenar un pastel o para cubrirlo , sola o aromatizada con vainilla o con licor. 





Hierva el almibar a punro de 
bola blanda (vease pagina 280). 
Para comprobarlo sin termometro, 
moje los dedos en agua helada e 
inmediatamcnte dcspucs en el 
almibar; el almibar que se queda 
pegado a los dedos ha de conservar 
su forma pero al apretarlo se ha de 
notar blando. 


Batiendo a velocidad media, 
vierta el almibar caliente en un 
chorriro constante por un lado del 
cuenco para ahadirlo a las yemas v 
al hucvo. Siga baticndo a velocidad 
mcdia para preparar un sabavon 
(vease pagina 2.92) palido, espeso y 
frfo. 


3 Con la batidora a velocidad 
maxima, anada rrozos de 
mantequilla ablandada v asegurese 
de que cada troz.o esta 
pcrfectamente mezclado antes de 
ariadir el siguiente. Cuando haya 
incorporado toda 1a mantequilla, 
ariada el aromatizante cscogido. 


Preparar crema de mantequilla 

Esta sencilla tnezda de clara de buevo, azucar v manteqmlla se suele 
utilizar para cubrir pasteles de cumpleahos infantiles. Es una alternativa 
sencilla a la crema de mantequilla profesional; e$ fdcil de hacer y no se 
necesitan utensilios especiales. 


Con una cuchara de madera, hata 125 g de mantequilla hasta que este 
blanda. Agreguele poco a poco 250 g de a/ucar lustre tamizado y batalo 
todo hasta conseguir una me/.cla suave y esponjosa; ariada unas cuantas 
gotas dc aromatizantc o colorantc, si lo dcsca. 

Siga batiendo hasta que la mezda esre muy 
palida y espumosa y ariada un poco de agua 
nota demasiado espesa. 


V 





4 Levante la batidora del cuenco y retirc la mantcquilla. Rcfrigcrcla de 
5 a 10 minutos para cndurccerla. Ya csta lista para su empleo. 
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Ablandar la 

CONFITURA 

A$t, !a confitura no rompe el 
bizcocho al extenderla sobre 
su superftcie. 


Pbnga f:onfiturd sin seinillas o tamizada 
scLne jriii mesri lisra y extiendala hacia 
deiantc y hacia atr'is con una espdtula 
hasta quc tenga una consistencia mtjy 
blanda y sea facfj de untar 
Esta tecnrca resulta espeoalnnente 
util con bizoochos de. p;Lsta batida 
claborados s n grasa, porque ‘-erer urra 
costra dc icada. La capa fina de bizcocho 
de un brazo de grtano (wease 
;:;iz r.a .1 1) es especialmente de'icada 
y i ie puede nomper si se urrta ccn 
confitura q.je no ha sido prevramente 
ablandada. 


Glaseado de 

CREMA BATIDA 

Una de las formas mds rdpidas, 
fdciles y eftcaces de reilenar y 
glasear un bizcocho es con crema 
batida, Los pasteleros suelen 
utilizar chantilly (v&asc 
pdgina 292), ya que su sabor a 
uainilla armoniza con e! del 
bizcocho y ta$ frutas frescas, 
obteniendo un postre fabuloso. 
Aquft un bizcocho de pasta batida 
(vcasc pdgina 312} $e ha cortado 
en tres discos que se ban remojado 
en ahnfbar y kirsch. Para un 
bizcocho de 25 cm de didmetro se 
necesitan unos 500 ml de crema 
de leche espesa y 200 g de fruta . 


I Corte el bizcocho en cliscos y 
rrmojelos [vease pdgina 315); 
pongalos sobre un carton para 
pasteies. Extienda la crcrna chantiily 
sobre los discos v ponga por cncima 
las frutas frescas. 


2 Ali.se la capa de crema y ss 
sobra vm poco extiendaia por 
los lateraies del bizcocho con una 
espatnia- cubra la capa superior con 
chantilly e intcnte quc quede lo mas 
lisa posible. 


3 Con la piLiTita de la espatula, 
extienda mas crema por los 
lados. Con una plataiorma 
giratoria, si ia tiene, vaya girando 

el pastel. 



6 Con la punta de un cuchilio, 
marquc 12 porciones en la 
superhcie dcl pastel y, con una 
manga pastelera provista de 
hoquilla cn forma de estrella, haga 
una roscta en cada porcion, 



4 Para alisar los lados utilice una 
rasqueta plana. Mantengala cn 
un angulo dc 45 & mientras va 
girando el pasteL Repita ia misma 
operacion con una rasqucta dcntada 
para obtener un borde acanalado. 


7 Decore ei pastcl como 
en la fotograifa, con 
tresones partidos por la 
niitad y sumergidos 
en un glaseado dc 
confitura roja 
(vease rccuadro. 
pagina 319} y 
fruros sccos. 

Tambicn puede 
probar con frutas y 
frntos secos de su 
eleccion. 


5 Pase d pastd sobre tin carton 
mas pequefio. Pdngalo sobrc 
una piaraforma giratoria; presione 
frutos secos tostados fileteados por 
el borde de ia basc> apretandolos 


contra la crema. 
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Reposteria 


TEJAS DE ENCAJE 


70 ml de zumo dc naranja 
ralladura de I naranja 
50 ml de Gtvnd Marnier 
250 g de azucar refinado 
100 g de mantequilla sln sal 
200 g de aImendras gmnuladas 
125 gde harina 

Mezde todos los ingredientes en un 
cuenco. Engrase una placa de homear 
cor: mantequilla y ponga pequehos 
montoncftos de la mezda sobre ella, 
de 5 en 5. Aplanetos con un tenedor 
y homeelos a 180 °C, 5 minutos. Saque 
las tejas y pdngalas sobre un rodillo 
engrasado con acelte para darles forma 
mientras se homean las 5 siguientcs. 
Para 25 tejas. 


FINANCIEROS 


30 g de posas 

3 cucharadas de ron 

60 g de mantequilla sin sal, derretida 

60 g de claras de huevo 

60 g de azucor refmado 

30 g de harina 

30 g de almendras molidas 

Engrase seis moides pequehos de 
tartaieta ovalados. Remoje as pasas en 
e! ron 15 minutos, como mi'nimo. 

Mezde todos los ingredient.es y anada 
las pasas. Divida un cuarto de mezcla 
en los moldes y hornee a 200 C C. 

10 minutos. Retine del homo y repita !a 
operacion tres veces con la mezda 
restante. Remoje con el ron restante. 
Para 24 financicros. 


JDelicados, pequefios y esplendidamente frivolos, estos tentadores bocaditos son 


las estrellas de los postres. La reposteria, una variedad exquisita y delicada de 
pequehos pastelillos, galletas, frutas y chocolate, cxige mucha atencion en el 


detalle, incluso en los pastelillos mas sencillos. Horneelos con cuidado, pues se 


queman facilmente. 



Tejas de encaje 
Tuile cn frances significa teja y 
cstos deliciosos pastelillos se 
llaman asf por su forma. 



Financieros 

Son pequenos bizcochos 
aromatizados de varias formas. 
Pruebe a sustituir cl ron por un 
aguardiente o las pasas por frutos 
secos u otras frutas sccas. 




Operetas 

Prepare un bizcocho para brazo 
de gitano (vease pagina 313) y 
cortelo en tres trozos. Sobrc cl 
primero extienda una capa dc 
ganache (vease pagina 282). 
Ciibralo con otro trozo y remojelo 
con almfbar con sabor a cafc. 
Cubra el bizcocho con un 
glaseado de crema de mantequilla 
(vease pagina 320) y pongale por 
encima cl ultimo trozo. Cubra el 
bizcocho con fondant de 
chocolate. Cortelo en cuadrados. 
Para 21 pastelillos. 




Alquejenjes caramelizados 

Levantc con cuidado las hojas de 
los alquejenjcs (vease pagina 263) 
y retuerzalas por la basc. Prcparc 
un caramelo ligero (vease 
pagina 281) v baiie las bayas cn 
el, sin tocar las hojas, dejando 
escurrir el caramclo sobrantc. 
Pongalas dc pie sobrc una hoja de 
papel de hornear engrasada y dcje 
que el caramelo se solidifiquc. 
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RKP'O-STERIA 




Bolitas DL HHLADO 
Con un vaciador para haccr bolas 
dc mclon, haga bolitas de heiado. 
Irabajc con rapidc/ para que el 
helado no sc dernta. Fonga las 
bolas sobrc papel dc horncar y 
claveles un palillo. Congele las 
bolas durante 10 minutos y 
sutnerjalas en chocolare derrerido 
enfriado hasra que esten bien 
cubiertas' pongalas inclmadas 
sobre papel de hornear y dejc quc 
cl chocolare se soHdifique. 



Esfejos DE FRUTA DE LA pasiGn 



Tartaletas df i.imon 
Prcparc la mitad de la pasta 
quebrada azucarada. Enfonde 
6 moldes pequenos de rartaletas 
y hornce a 180 °C, de 7 a 
10 minutos. Saq uc la pasta de 
los moldes. Repita la misma 
operacion cinco vcccs mas. 
Prepare la mitad dc crema 
pastelcra y anadalc cl zumo de 
2 limoncs, Ponga la crema en las 
tartalctas y cspolvoreclas con 
azucar lustre, Cjaramelice. 



TrUFAS DE AT MFNDRAS 






A Prepare una ruousse {uease 
I pagina 274 ) de fruta de la 
pasion. Cubrala con una jaiea dc 
fruta i uease pagina 275). Mcta en la 
nevera hasta que solidifique. 


2 tiorte los espejos con un 

cortapastas metalico de 4 cm de 
diametro. Coloqueios sobre papel 
de homear y enfridos en la nevera 
hasta d momenro de servirfos* 


I Con un vaciador de mdou, haga 
unas bolas con pasta de 
almendras y sumerjalas en ganacbe 
(vease pagina 282) de chocolate 
blanco hasta que se cubfam 


2 Pase las trufas por una rcjiila 
para qne rto tengan una 
superficie lisa. Dejdas en la rejilia 
hasta que sc solidifiquen y despues 
pongaias en ccsiitas de papcL 










































PASTAS BASICAS 


Galletas enrolladas: abiandc 125 g 
de mantequilla sin sal y batala con 
150 g de azucar refinado. Cuando la 
mezda este bomogenea. afiadale 
2 yemas de huevo y 225 g de harina. 
Agreguele 50 g de pasas, suttanas o 
pasas de Esmima. De forma y homee 
a 180 °C. 15 minutos. P!ara 12 15. 

Gaij k i as of: kormas ubkfS: demta 
125 g de mantequilla sin sal. Ahadale 
150 g de azucar refir.ado. Cuando 
mezda este fna, incorpdrele 2 ciaras de 
huev-o, 100 g de harina y 125 g de 
almendras molidas. Dc forma a las 
galletas y homeelas a 180 °C. 

15 minutos. Para 12-15. 


GALLETAS DE 
MANTEQUILLA 


115 g de mantequilla ablandada 
55 g de azucar refmado 
115 gde harma 

Mezcle la mantequilla y el azucar hasta 
obtener una crema ligera y esponjosa. 
Ahada la hanna sm dejar de remover 
Ponga la mezcla en un molde engrasado 
de 31 x 21 cm y aprietela con las 
ycmas dc los dcdos para comprimir 
y nrvelar la pasta. 

Corte la pasta en rectingulos del 
mismo tamano, sin llcga'- hasta la base 
del moldc. Homcc a 170 °C durantc 
35 minutos o hasta que la pneparaoon 
esti ligeramente dorada. Dejela enfriar 
en ei molde unos 5 minutos, espolvonee 
con a/ucar y corte los rectingulos. 
D^jelos enfnar en el moide I hora, 
saquelos y enfnelos completamente 
sobre una rejilla. Para 18 recLingulos. 


Galletas 

Las gallctas sc prcsentan cn una infinita variedad dc formas, tcxturas y sabores; las 
siguientes tecnicas nos rcvclan algunas de las mejores, desde las galletas enrolladas, 
cortadas en rodajas o con manga pastelera de masas parecidas, hasta las mantecosas 
galletas de mantequilla, las crujientes pastas de conac y los tipicos bizcochos de 
solctilla y tcjas francesas. 

Galletas enrolladas 


En estas galletas , la pasta ^vcase recuadro , izquierda) es lo suficientemente compacta para extenderla y 
cortarla o enrollarla y cortarla en rodajas. Esta pasta se extiende muy poco en la placa durante la coccion , 
por lo tanto no es necesario separar rnucho las galletas. Amase ligeramente la pasta hasta que quede unida 
y pongala en la nevera. Extienda los recurles solo una vez mds, porque si no las galletas quedardn duras. 



Extender y cortar 

Enfrie la pasta en la nevera 
y despues extiendala. 

Corte las formas con 


un cortapastas. 



Enrollar y cortar 

EN RODAJAS 

Haga un rollo largo con la pasta, 
cnvuclvalo y pongalo cn la 
ncvera. Corte el rollo 
transversalmente cn rodajas 
uniformes. 


Galletas de mantequilla 

Esta torta dulce de mantequilla se ha preparado cun arruz mulidu que le apurta una textura crujiente , peru 
puede utilizar semola en lugar de arroz. Si quiere , le puede dar forma redonda sohre una placa de hornear o 
mds precisamente dentro de un anillo metdlico. Eas galletas de mantequilla suelen tener los hordes rizados. 



I Presione la pasta firmemcntc 
con los dcdos cn el molde 
enmanrecado y asegurcse de quc 
tiene el mismo grosor. 



2 Cuando todavta esta caliente, 
espolvoreela con azucar 
rcfinado y cortela en rectangulos 
con un cuchillo de cocinero. 



3 Despues de enfriarlos en el 
molde durante 5 minutos, pase 
los rectangulos a una rejilla y deje 
que se enfrien completamente. 
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GALLETAS 


Galletas de 

FORMAS LIBRES 

tstas galletas estan bechas con 
nna pasla mds blanda que la de 
las galletas enrolladas (vease 
recttadro, pagina anterior), lo 
suficientemente blanda para 
dejarla caer con una cuchara o 
manga pastelera sobre la placa 
del borno, sin necesidad de 
extenderla antes. Asegiirese de 
que las galletas tienen el misnto 
tamaito para que se borneen y 
sepdrelas bastante, pues la pasta 
tiende a extenderse. 



CON CUCHARA 
Haga montoncitos con la pasta o 
viertala con una cuchara sobre la 
placa de hornear. 



CON MANGA PASTELERA 
Mene con la pasta una manga 
pastclcra provista de boquilla 
estrellada. ITaga rosetas sobre la 
placa. 


Acabados 

Para mejorar el aspecto , el sabor 
y la textura de las galletas, pruebe 
los siguientes metodos. 



Espolvorear azucar 

Para conseguir una textura 
crujiente, espolvoree azucar 
moreno sobre las galletas antcs de 
hornearlas. Si las quiere mas 
crujientes, anada mas azucar. 


Barquillos de conac 


Estas galletas ligeras y crujientes se moldean una vez borneadas, mientras todavia estan calientes y maleables. 
Si trabaja con rapidez no se endurecerdn , pero si lo biciesen, pongalas otra vez en el borno unos 30 segundos 
para que se ablanden. 




Capa DL CHOCOLATE 
Extienda chocolate derretido 
sobre un lado de las gallctas 
dcspucs dc horncarlas. Deje que 
este se solidifique. 



I Scparc bien las cucharaditas de 
pasta en la placa dcl horno; 
presione la pasta con las ycmas dc 
los dedos para extendcrla hasta 
formar un rcdondcl dc 3 cm de 
diametro. 


3 Enr611elas con la parte rugosa 
por fucra, alrcdedor del mango 
cngrasado dc una cuchara y 
supcrponga los bordes. Saque los 
barquillos del mango y pongalos 
sobrc una rejilla para entriar. 


2 Cuando haya horncado las 
galletas, dejelas reposar 
1 minuto y despues desprendalas 
de la placa con una espatula. 


BARQUILLOS 
DE CONAC 


1 / 5 gde mantequilla 

115 gde azucar moreno 

2 cucharadas de olmfoar de caha 
115 gde hanna 

I cucharadita dejengibre molido 
I cucharodito de brandy 

Denrita la mantequilla. el azucar y el 
almibiir Agregue la harina, el iengibre y 
el conac. Ponga cuatro cucharaditas de 
la mezda sobre una piaca cngrasada. 
Hornce a 180 °C, 7-10 minutos. Deles 
forma de una en una con d mango 
engrasado de una cuchara de madera 
mientras todavi'a estiin calientes. Haga io 
mismo cinco veces mas. Para 20. 
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BIZCOCHOS DE 
SOLETILLA 


3 huevos, yema y dara separadas 
100 g de azucar refinado 
75 g de harina tamizoda 
ozucar lustre pora espolvorear 

Engrase una piaca de homear y forrela 
con papc:. Bata las daras de hucvo a 
punto dc nicvc y. poco a poco. anadales 
la mltad del a7ucar sm dejar de batir 
hasta que la mezda este compacta y 
brillante. Bata en otro cuenco las yemas 
de huevo con el nesto del azvicar y 
agrcguc cl mcrcngue y por ultimo la 
harha. txhenda la pasta con una manga 
pastelera sobre la placa y espolvoree 
con aziicar lustre dos veces. Homee !os 
bizcochos a 180 °C hasta que esten 
dorados. 10 minutos. Dejelos enfriar 
sobre una rejilla. Para 10-12. 


Preparar bizcochos de soletilla 

Estos bizcocbos etereos y esponjosos se hacen con una mezcla cie merengue enriquecida con yemas de buevo. 
Mezcle con suavidad todos los ingredientes para evitar que el aire se escape. Espolvoreando los bizcochos 
dos veces, se obtienen las caracteristicas «perlas» de azucar sobre su superficie. 



I Con una manga pastelera 
provista de una hoquilla lisa de 
2 cm, moldee bizcochos de 10 cm 
separados entre si por 5 cm, sobre 
una hoja de papel de hornear. 



2 Antcs dc homearlos, 

espolvoreelos con la mitad del 
azucar lustre. Dejelos rcposar hasta 
que el azucar se haya disuelto y 
espolvoreelos otra vcz. 



3 Sujete el papel y levante un 
extremo de la placa para quitar 
el exceso de azucar. 


PASTA PARA ESTARCIR 


3 doras de huevo 
/ 00 g de azucar lustre 
1 00 g de harina 

60 g de mantequilla sm sal derretida 
esencia de vamilla (opaonal) 

BdLi las claras de huevo y el azucar 
lustrc hasta obtcncr una mczda 
homogenea. Ahada la hanna y batalo 
todo hasta que este bien mezdado. 
Vierta la mantequilla dernetida y unas 
gotas dc esencia dc vamilla. si lo desea. 
y remueva la mezda suavementc hasta 
que este lisa. Tapela y dejela reposar en 
la nevera durante 30 rninutos. Para 
hacer tcjas. engrase la p.aca de hornear 
y un rodillo. Ponga seis cucharaditas de 
pasta sobrc la placa y exticnda la pasta 
con un tenedor mojado hasta formar 
circulos de 5 cm de diametro. Homee 
a 1 80 C. 5-8 minutos. Cuando todavia 
esten calientes. deles forma sobre cl 
nodillo; haga lo mismo con el nesto de la 
pasta. Para 18. 

Para hacer tulipas, homee como tas 
tejas, pero extendiendo las cucharadas 
de piista en cfrculos de 1 0 cm. Cuando 
todavia esten calientes, deles forma con 
dos moldes. Para 8 10. 


Preparar tejas 

Los pasteleros utilizan una cldsica 
pasla para estarcir francesa fvease 
recuadro, izquierda) para hacer 
estas delicadas galletas curvadas. 
De forma a las galletas en cuanto 
las saque del horno, cuando 
todavia estdn calientes. 

DAR FORMA A LA l’ASTA 
Utilice el dorso de un tenedor 
mojado en agua fria para que la 
pasta no sc pcgue. 




Dar forma a las gallhtas 

Inmediatamente despues de hornearlas, ponga las galletas sohre uti 
rodillo engrasado para darles forma. Dejclas cnfriar sobre una rejilla. 


Preparar 

T U L I P A S 

Esta preparaciott se hace con la 
misma pasta que las tejas (vease 
izquierda), pero tiene forma de 
cestita para poder rellenarla con 
frutas y helado. 



Inmediatamente despues de 
homearla, presione cada forma 
todavia calicntc dcntro dc un 
molde pequeno acanalado y, con 
cuidado, introduzca otro moldc 
mas pequeno para darle forma dc 
tulipa. Quite los moldcs con 
suavidad v ponga la tulipa sobre 
una rejilla hasta que estc frfa y 
firme. 
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InformaciOn 

GENERAL 


Arom ATIZANTES 
Hierbas y especias 
Tablas de medidas 


G L O S A R I O 









Aromatizantes 

Ciertas hierhas, especias y condimentos caracterizan cocinas concretas. Por ejemplo, 
el pesto es puramentc italiano, el jengibre sugiere a Oriente v la menta es muv popular 
en Oriente Medio. Los cocineros modernos apenas reconocen las fronteras y fusionan 
ingredientes de Oriente y de Occidente. 


MEZCLAS DE CURRY 


Aunque el termino curry muchas veces 
se aplica para detinm una soia especia. 
en realidad se refiere a ur.a mezcla de 
espccias. El curry es famoso 
principalmente por su uti izacion en 
la coona mdsa. oero en muchas otras 
coonas orientaies tambien se utilizan 
diferentes polvos y piistas de curry 

Los currys ind»os en polvo. 
denominados mosrjlos, son me/clas 
picantes de espeaas nativas. Suelen 
mcluir pimienta. cardamomo, cinela, 
commo y olantro (veose pagma 
siguiente.) 

l.os platos tailandeses se caracterizan 
por sus picantisimos currys. Son 
comunes las pastas de curry eiaboradas 
con ajo. hienba de timon, chiles. galanga. 
pasta de gambas. salsa Oe pescado. 
ci antro y casciira de limon I a pasta de 
curry verde que apiirece en la fotografia 
infcrior se prepara con chiles verdes 
frescos y para la roja se utilizan los 
picant's-mos chiles ojo dc pa aro. 

61 curry chino en polvo cs una mczda 
suavc quc lleva canela. semiilas de hinojo 
y cilantro. ams. pimienta de Sichuan. 
curcuma y jengibre. lambien se puede 
ahadir uria pequeha cantidad de chile 
molido. 


Pasta de curry verde 



Preparar 

JENGIBRE 

El rizoma fresco de jengibre 
se utiliza en muchos platos 
orientales para impartir un sabor 
especiado ligeramente picante . 
Escoja trozos gruesos con la piel 
lisa y uniforme. La pulpa amarilla 
palida es ligeramente fibrosa. Para 
conservarlo fresco, pele solo la 
parte que vaya a utilizar. 

El jengibre pelado se puede cortar 
en rodajas , picar ; rallar y 
macbacar. 



Pelar la fiel 

Utilice un cuchillo de carnicero de 
hoja afilada y pesada para raspar 
la picl mas dura. 



Rali.ar la pulpa 

Lo mas genuino es rallario con un 
oroshigajie o rallador de madera 
japones, pero tambien puede 
utilizar uno metalico. 


Preparar los 

AROMATIZANTES 

Estos ingredientes ofrecen los 
sabores caracteristicos de la 
cocina tailandesa. La hierba de 
limon, el cilantro y la galanga 
son condimentos que se pueden 
encontrar frescos en 
establecimientos especializados. 

El tamarindo $e puede comprar 
en sus vainaSy en trozos prensados 
o concentrado. De las vainas se 
obtiene agua agria de tamarindo. 


Pasta de curry roja 




Hierba de limon 
Golpee los tallos para cxtracr cl 
sabor y utilicelo en un curry; o 
piquelo finamente para saltearlo. 



Galanga 

La galanga, parccida al jcngibrc 
pero mas picante, se pela primero 
y despues se corta, en rodajas. 



Tallos de cilantro 
Rccorte los tallos y las rafces y 
piquelos. Utilfcelos cn un curry 
para obtcncr un sabor pcnctrantc. 



Tamarindo 

Saque la pulpa de la vaina; 
pongala a remojar cn agua calicnte 
mcdia hora. Utilice el liquido. 
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Preparar gara/vi /viasala 

Lsta tnezcla de especias, cuyo nombre significa «mezcla picante de 
especias», es tipica de la cocina del norte de la India y tiene mucbas 
variantes. Asar las especias antes de molerlas intensifica su sabor. 



I Mezcle macis, cancla, hoja dc 
laurel, cardamomo, comino, 
pimienta en grano y cilantro; 
remuevalo tod<) a fuego lento hasta 
quc las cspccias sc oscurczcan. 



Cuando se enfrien, ponga las 
cspecias tostadas en un mortero 
y machaquclas con la mano dc 
morrero hasta rcducirlas a polvo. 
Guardelas en un recipiente 
hermetieamente cerrado. 


TO STA R 
E L SESAMO 

El sesamo , condimento de la 
cocina china , queda mds sabroso 
al adquirir un sabor a nueces 
cuando se tuesta. Aqut se ha 
utilizado un vvok y palillos, pero 
tambien puede emplear una sarten 
y una cuchara de rnadera. 



CONDIMENTOS 

ORIENTALES 


bstos mgred'entes de sabor intenso son 
tan esenaales en la cocma asiatica como 
la pasta de curry. 

ClNCO ESPEOAS cinNAS: mezcla 
aromatica finamcrte molida dc ams 
estrc’lado. semillas de hinojo. fagara. 
casia y clavo. Sc utiliza en toda Chir.a 
y en Vietnam. generalmente con came 
asada y aves y en marinadas. 

SlFTF Hsi’hciAS JAPONESAS: una mezcla 
de sansho (pimienta japonesa). algas, 
chiies. cascara de naranja. semiilas de 
amapoia y de scsamo biancas y negras 
Esta mezcla se suele espolvorear sobrc 
pastas y sopas. 

WASAHl: condimento picante que 
genenilrnente se sirve con sustv o 
sashtmi o combinado con alinos y salsas 


Preparar algas secas 


Las algas secas se utilizan en la cocina japonesa. Las algas nori tostadas 
pueden desmenuzarse sobre los platos o para envolver alimentos; las 
algas wakame se utilizan en sopas, ensaladas y salteados. 



Nori 

Tueste las laminas de nori sobre 
la llama dcl fucgo o en el horno, 
para quc tengan un sabor dulce 
y delicado. 



Wakame 

Fonga a rcmojar cn agua caliente 
las tiras de wakame para 
reconstruirlas; esctirralas bien 
antes de utilizarlas. 


REM OJAR AZAFRAN 


Esta especia cara y de tonos 
dorados se vende en hehras finas 
que $e han de remojar antes de 
utilizarlas si se desea que 
impartan color y sahor. 

Fonga unas hebras dc azafran en 
un cucnco y vierta agua caliente 
por encima. Dejelas remojar 
10 minutos v cscurralas. Utilice 
cl liquido cn salsas y en un curry. 



Calicnte el wok , pero sin que 
humcc; ponga un puhado dc 
sesamo y remuevalo 
constantemente a fuego lento 
hasta que se dore, con los palillos. 


a base de mayonesa. Se puede raliar 
fresco a partir de r aiforte o se puedc 
preparar ?. partir de polvo mezclado con 
agua. 



UNA SELECCION DE ESPECIAS 
Y SEMILLAS ASUTICAS 
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RAMITOS DE HIERBAS 


Lo mezcla de hierbas mas conoodo es 
e/ bouquet gami o ramtliele de hierbas 
aromatxas (vease pagina 185). Esta 
cldstca combmadon de romil/o, laurei 
perejil y opio sc envuebe en una hoja de 
puerro y se utihza para aromatizar 
diferenzes plato s. A corUinuocion 
prescntamos algunas sugerenaas pora 
prcparar ramilletes de hierbas paro 
platos detemvnados. 

Avks: Lallos de apio con un ramrto de 
perejil, de tomilio. de mqorana, de 
estragon y una hoja de launel. Para las 
aves de caza ahada granos de enebro y 
envuelva e< conjurrto en una bolsa c:e 
muselina. 

BlhY: cascara de n;iran|a. romero, 
tomillo y penepl. 

Cerdo: ramitas de salvia fresca, tomiiio 
y mejorana. 

C'ORDKRO: ramitas de romcro. tomillo. 
ajediea menta y perejil. 

Pescado y MARISCO: estragon. eneldo 
y cascara de hmon 

PLATOS 1 >K HOR I ALIZAS Y LEGUMBRLS: 
hoja de launel. ajedrea. saivia. mejorana, 
oregano y pereji;. 


Mezclas de hierbas 

Los cocineros uccidentales utilizati combinaciones 
espectficas de hierbas para condimentar ciertos 
platos. Los platos de la cocina fraticesa se suelen 
perfumar con hierbas de Frovenza y una persillatle, 
mientras que las especialidades italianas como el 
osso bucco $e sirven con una penetrante 
grcmolada. 



PlCAR I A CASCARA DH LIMON PARA 
LA CiRF.MOLADA 


Balancce una media luna sobre la cascara de limon. 


Hierbas de provfnza 
Se rrata dc una mezcla de hierbas 
frcscas o secas compuesta de 
tomillo, romero, laurel, albahaca, 
ajedrea c incluso lavanda. Es un 
condimento dclicioso para 
cl cordero y el cerdo asado. 


Gremolada 

Aromatizante de Milan 
que se suele preparar con 
cascara de limon, ajo v perejil 
finamente picados. Anadalo 
al final de la coccion dcl osso 
bucco y otros guisos italianos. 


Persillade 

Es una mczcla de perejil y ajo 
picado que se suele anadir a los 
platos un poco antes de tinalizar 
la coccion. Para los rellenos se 
mezcla con pan rallado. 




Preparar pesto 

Para bacer la cantidad suficiente de pesto para 250 g de pasta , utilice 
60 g de albahaca fresca , 4 cucharadas de aceite de oliva extra virgett , 

4 cucharadas de parmesanu rallado , 2-4 dientes de ajo y 30 g de piiiones. 
Prepare las pequehas cantidades a mano y las grandes con el robot. 


A M A N O 



Machaque la albahaca, el queso, 
el ajo y los piriones en un 
mortero. Anada cl aceite para 
tormar una pasta granulada. 


A MAQUINA 



Bata la albahaca, los pinones, cl 
qucso y el ajo con la mitad dcl 
accitc cn un robot; aiiada 
lentamcnte el resto del aceitc. 
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AROM ATIZANTKS 



Una salsa de tomate rdpida es indispertsable; no solo se puede utilizar en pizzas, pasta , verduras y carnes y 
sino que ademds constituye la base de muchos platos clasicos europeos . F.n este caso se han utilizado 
tomates maduros de pera; en invierno utilice tomates enlatados. 


I Sofria en aceite de oliva y a 
hiego moderado ajo, ceboila 
y zanahoria finamente picados 
dc 5 a 7 miniitos. 


2 Agrcgue tomates maduros 

picados, un poco dc azucar, sal 
y pimienta. Cueza hasta quc sc 
ablanden, 10-15 minutos. 




Compruebe la sal y la 
pimienta. Utilice la salsa 
tal y como esta o, para quitar la 
piel y Ias semillas, p.isela por un 
tamiz para quc tcnga la 
consistcncia dc un coulis. 


M EZCLAS D E ESPECIAS 


V A I N I L L A 


Estas mezclas aromdticas son muy apreciadas por los cocineros europeos, que las utihzan para condimentar 
platos de carne y aves , ademds de pasteles , galletas y budines. Ea antigua mezcla de especias inglesa para 
encurlir se utiliza en vinagres y en una variedad de condimentos. 



Moler 

I.AS F.SPECTAS 


Los molinillos clcctricos dc 
cspccias o dc cafc muelcn con 
rapidez las especias hasta 
reducirlas a polvo fino. 


Mezcla de especias 

Tambien especias de budfn. Muela 1 cucharada de scmillas dc cilantro, 

1 cucharadita de malagueta, 1 de clavos y una rama dc cancla; 
mezclelos con 1 de nuez moscada rallada y con 2 dc jcngibrc molido. 

Especias para encurtir 

Mezcle 2 cucharadas dc jcngibrc molido con I de pimienta negra en 
grano, i de semillas dc mostaza blanca, 1 de chiles secos, 1 de malagueta, 
1 de semillas dc cneldo v 1 dc macis machacado. Anada 1 rama de canela 
machacada, 2 hojas de laurcl machacadas y 1 dc clavo. 

CUAiRO ESPECIAS 

Es la mezcla de cuatro especias. Mezclc 1 cucharada dc pimicnta ncgra 
en grano, 2 cucharaditas de clavos entcros v 2 de nucz moscada rallada 
con 1 dc jcngibrc molido. Tambien se puede utilizar malagueta v 
canela. 



Tanto la vaina como las semillas 
de la vainilla se pueden utilizar 
como aromatizantes; las semillas 
imparten un sabor mds intenso 
que la vaina. 



Abrir la vaina 
Cortcla por la mitad; pongala en 
infusion con leche caliente durante 
30 minutos o ciibrala con aziicar. 



Sacar las semillas 

C'on un cuchillo, raspe la vaina 
partida v saque las semillas; 
utilfcelas como una vaina. 


331 





















INFORMACION GENERAI. 


GUARDAR LAS 
HIERBAS 


Las hierbas no se conservan muy bien, 
por lo tanio es mejor util zarla; 
inmediatamep’e despues de recogerlas. 

I os siguientes metodos de conservacibn 
ayudiin a manlenerlas frescas y 
prolongarlas, ternicas esenciales durante 
ios mescs ce ver-ano s tiene un huerto 
con hierbas 

• Para guardarlas un par de dias, ponga 
las hierbas fresnis recien recolectadas 
en bolsas de plastico en la nevera. Las 
vanedades delicadas como fa iilbahaca 
se conservan mcjor si sc envuelven 
en serv>lletas de oapel humedecidas 
ar’tes de ponerlas en las boisas. 

• Para secar las hierbas. cuelguelas por 
los tallos en una habitacion seca y bien 
ventilada. hsta posicion concentra el 
sabor en las ho .rs Una vez secas. 
ahtacenelas en recipientes 
hermeticamente cerrados. 

• as hierbas frescas se pueden conge;.^ 
con excelentes ncsuttados. Para que 
tengar mejor sabor, utilice hierbas 
jovenes recoleciaaas ames de que 
florezcan. Recolcactas a primer-a hora * 1 
de la rnahana cuando el rocfo ya se ha 
secado y ias hojas estan en su punto 
mas aromatico. Quite las hojas y 
p'quctas i.el laurel, el romero, la salvia 

y el tomillo no se deben picar, pero 
si' se pueden cortar en r amitas 
pequehas). Ponga las hierbas 
tnoceadas en cubtter as, cubnilas de 
agua helada y congelelas. Cuando los 
cubrtos se hayan solidificado. pdngalos 
en botsas de p iLstico para congclar; ya 
estan lislos para ponerlos cn .'iquido 
dir'ectamente del congelador. 

Las ramitas de hierbas se h.an de 
congelar en rcopicntes 
heanetiriimente cerrados. 


Hierbas y especias 

Las hierbas frescas y las especias aromaticas aportan una valiosisima adicion a la 
cocina, lo que confierc a los platos un sabor peculiar y sus caracterfsticas etnicas. 

Estas tablas ayudan a emparejar los aromatizantes con los alimentos que mas realzan. 



Las hierbas y : 

sus usos 


Sabor 

UTILfCELAS CON 

AJKDREA r>E JARDiX 

Penetrante, a limon 

Lcgumbres, judias verdes, habas, huevos, 
queso, carnes al grill, salsa de tomatc 

Ai.kahaca 

Dulce, calido, ligeramente 
especiado, aromdtico 

Pescado blanco, tcrncra, pollo, marisco, 
ensaladas, hucvos, tomates, pesto y otras 
salsas para pasta 

Ceboluno 

Sitaue, a cebolla 

Pcscado, huevos, queso, ensaiadas, sopas 
cremosas, patatas 

Cllantro 

Intensamente aromdtico , especiado 

Platos asiaticos, de Oriente Medio y 
mcxicanos, zanahorias, ensaladas de vogur 

Eneldo 

Delicado , anisado 

Salmon, arenques en escabcchc, tcrncra, 
zanahorias, pcpinos, patatas, mayonesa, 
crcma agria, quesos trescos blandos 

EstragOn 

AromaticOy anisado, refrescante 

Pollo, huevos, tomatcs, bcarncsa 

Hinojo 

Anisado 

Sopas de pescado, cerdo, marisco, hucvos 

IlOJAS DE CUKRY 

Picante, a curry 

Currys indios, guisos, sopas, marisco, 
rellenos 

I.AURLL 

Aromdtico, penetrante 

Sopas, caldos, cacerolas, guisos, salsas 
(cspccialmente bechamel) 

Mfjorana/ 

ORF.GANO 

Dulce, aromdtico , penetrante 

Carncs al grill, pollo, salsa de tomate, 
huevos, queso, accitcs aromatizados y 
marinadas 

Mf.nta 

Fuerte, dulce, limpio 

Pepino, patatas, guisantes, queso, melon, 
sopas frfas, cordcro, yogur 

Pfrejti 

Fresco, ligeramente especiado 

Huevos, pcscado, sopas, aves, came 

Perifollo 

Delicado , ligeramente anisado 

Pescado, pollo, tortillas, salsas 

Romf.ro 

Penetrante, aceitoso, aromdtico 

Cordero, pollo, ccrdo, pan, patatas 

Salvia 

Aromdtico , ligeramente amargo 

Cerdo, ternera lechal, pato, oca, pavo, 
lcgumbrcs, huevos, ricotta, queso 
parmesano, risotto, pasta 

Tomillo 

Intensamente aromdtico 

Asados de aves y carne, cacerolas, patatas 
asadas 
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HIERBAS Y ESPECIAS 




Las especias y 

sus usos 


Sabor 

Forma 

Utiucelas con 

Alcaravea 

Aromdtico, fuerte, 
toque de hinojo 

Semillas enteras o molidas 

Guisos de carne, salchichas, repollo, cerdo, pan, qucso, pastclcs 
de frutas 

AnIS ES IRLLLADO 

Calido, aromatico, 
especiado, dulzon 

Semillas enteras, partidas y molidas 

Platos de estilo oriental, especialmente chinos, ccrdo, paro y 
pollo, platos dc pcscado y dc marisco, marinadas 

Canlla 

Dulce, cdltdo, 

aromatico 

En rama o molida 

Platos dc Oriente Medio, currys, postres de frutas, pasteles 
y panes, leche, arro/ con leche, postres de chocolatc 

Cardamomo 

Penetrante, a limon 

Vainas, semillas sueltas o molidas 

Currvs indios y de Oriente Medio, guisos, saimucras, pastas, 
pasteles, platos de fruta, pancs rapidos 

Cayena/ 

CHILE EN POLVO 

Muy ptcante, 
especiado 

Molida 

Platos indios, mexicanos, Cajun, caribcnos, criollos, marisco, 
salsa bearnesa 

Cl.AVO 

Dulce , fuerte 

Entcros o molidos 

Jamon y ccrdo, calaba/.a, pasteles especiados, manzanas y otras 
frutas, caidos 

ClLANIRO 

Aromdtico, a limon 

Bayas enteras o molidas 

Platos indios v orientales, carne, pollo, pescado encurtido, 
champinones, pan, pasteles, pastas y natillas 

COMINO 

Penetrante, cdlido, 

a tierra 

Scmillas enteras o molidas 

Platos indios y mexicanos, cerdo, pollo, cordcro, qucso, sopas 
dc lcgumbres, pilafs de arroz 

ClRCUMA 

Cdlido, suave, 

aromdtico 

Entera y molida 

Anade un caracterfstico color amarillo, sc utiliza cn currv en 
polvo, arroz, platos de legumbres y chutneys 

Enebro 

Penetrante, limpio, 
con olor a pino 

Bayas 

Salchichas, platos dc ccrdo y de aves de caza, pates, terrinas, 
especialmente de vcnado, rcpollo, rellenos 

Jengibre 

Penetrante, especiado 

Ri/oma fresco o molido 

Platos orientales e indios, pollo, hortalizas, especialmente 
calaba/.a y /anahorias, frutas como mclon v ruibarbo, pasteles 
y galletas 

MacIs 

Dulce, aromatico 

Hojas enteras o molidas 

Igual que la nuez moscada 

Malaguf.ta 

l.igero sabor a clavo 
y a canela 

Bayas cntcras o molidas 

Guisos dc carnc caribenos, aves de caza, cordero, cebollas, 
rcpollo, vinagre especiado, frutas escalfadas, pasteles, pan 
y empanadas 

Mostaza 

Penetrante, picante 

Semillas enteras o molidas 

Ternera y cerdo, pollo, concjo, hortalizas, encurtidos 
y aderezos, salsas y alinos 

Nuez moscada 

Dttlce, aromdtica 

Entera o molida 

Pastas rellenas, carnc, bcchamcl, gratenes de espinacas v 
patatas, pastclcs y gallctas, arroz con leche y natillas, vino 
caliente 

PlMENTON 

Penetrante, dulce 
o picante 

Molido 

Carne y aves, especialmcntc platos dc Europa oriental, huevos, 
hortalizas, queso crema 

Pimienta 

Penetrante, suave 
o picante 

F.n grano o molida 

F.n casi todos los platos salados y en unos pocos dulces, 
por ejemplo, con fresas v sorbctes 

Sfmii.i.as 

l)F AMAPOL.A 

A nuez, dulce 

Entcras y molidas 

Pan, pasteles, pastas, ensaladas, ensalada dc col, tallarincs de 
huevo, salsas para carne y pescado 

Sfmii.i AS 

DE HINOJO 

Dulce, a regaliz 


Sopas de pescado y guisos mediterraneos, pescado a la parrilla 
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INFORMACION GENERAL 


Tablas de medidas 

Las medidas exactas son cruciales para elaborar un plato con exito. Las siguientes 
tablas son una referencia rapida y facil para conocer las temperaturas del horno v 
convertir las unidades de los ingredientes y los utensilios. 



Temperaturas 

DEL 

HORNO 


Tazas americanas 

Celsius 

Fahrenheit 

Gas 

Descripcion 


Tazas 

Metrico 

110 c; 

225 F 

’/4 

Frio 


ta/a 

60 ml 

120 C 

250 F 

’/2 

Frfo 


'A ta/a 

70 ml 

140 ' C 

275 'T 

1 

Muy bajo 


Vi taza 

125 ml 

150 C 

300 F 

2 

Muy bajo 


l A taza 

150 ml 

160 "C 

325 °F 

3 

Bajo 


V* taza 

175 ml 

170 C 

335 F 

3 

Moderado 


1 taza 

250 ml 

180 ”C 

350 F 

4 

Moderado 


1 Vi ta/as 

375 mi 

1.90 C 

375 F 

5 

Moderadamente calicntc 


2 tazas 

500 ml 

200 C 

400 F 

6 

Caliente 


3 ta/as 

750 ml 

220 C 

425 F 

7 

Caliente 

4 tazas 

1 litro 

230 C 

450 °F 

8 

Muy caliente 

6 razas 

1,5 litros 
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TABLAS DH MKDIDAS 


Peso 

Metrico 

Imperial 

Metrico 

Imperial 

5g 

Vk onza 

325 g 

11 Vi onzas 

10 g 

[ A onza 

350 g 

12 onzas 

15 g 

V? onza 

375 g 

13 onzas 

20 g 

Va onza 

400 g 

14 onzas 

25 g 

1 onza 

425 g 

15 onzas 

35 g 

1 Va onzas 

450 g 

1 libra 

40 g 

1 Vi onzas 

500 g 

1 libra 2 onzas 

50 g 

1 '4 onzas 

550 g 

1 libra 4 onzas 

55 g 

2 onzas 

600 g 

1 libra 5 onzas 

60 g 

2% onzas 

650 g 

1 libra 7 onzas 

70 g 

2 Vi onzas 

700 g 

1 libra 9 onzas 

75 g 

2Va onzas 

750 g 

1 libra 10 onzas 

85 g 

3 onzas 

800 g 

1 libra 12 onzas 

^Og 

3Va onzas 

850 g 

1 libra 14 onzas 

100 g 

3Vi onzas 

900 g 

2 libras 

"5g 

4 onzas 

950 g 

2 iibras 2 onzas 

125 g 

4 Vi onzas 

1 kg 

2 libras 4 onzas 

140 g 

5 onzas 

1,25 kg 

2 libras 12 onzas 

150 g 

5Vi onzas 

1,3 kg 

3 libras 

175 g 

6 onzas 

1,5 kg 

3 libras 5 onzas 

200 g 

7 onzas 

1,6 kg 

3 libras 8 onzas 

225 g 

8 onzas 

1,8 kg 

4 libras 

250 g 

9 onzas 

2 kg 

4 libras 8 onzas 

275 g 

9 /4 onzas 

2,25 kg 

5 libras 

280 g 

10 onzas 

2,5 kg 

5 libras 8 onzas 

300 g 

lOVi onzas 

2,7 kg 

6 libras 

315 g 

11 onzas 

3 kg 

6 libras 8 onzas 



Medidas 

LINEALES 


Metrico 

Imperial 

Metrico 

IMPERIAL 

2 mm 

'/i6 pulgada 

17 cm 

6 '/z pulgadas 

3 mm 

V% pulgada 

18 cm 

7 pulgadas 

5 mm 

Va pulgada 

19 cm 

7Vi pulgadas 

8 mm 

% pulgada 

20 cm 

8 pulgadas 

10 mm/1 cm 

% A pulgada 

22 cm 

8V* pulgadas 

1,5 cm 

V* pulgada 

23 cm 

9 pulgadas 

2 cm 

'4 pulgada 

24 cm 

9 Vi pulgadas 

2,5 cm 

1 pulgada 

25 cm 

10 pulgadas 

3 cm 

1 Va pulgadas 

26 cm 

10!: pulgadas 

4 cm 

1 V; pulgadas 

27 cm 

10 V pulgadas 

4,5 cm 

1 Va pulgadas 

28 cm 

11 pulgadas 

5 cm 

2 pulgadas 

29 cm 

11/2 pulgadas 

5,5 cm 

2 Va pulgadas 

30 cm 

12 pulgadas 

6 cm 

2 1 /? pulgadas 

31 cm 

12 V 2 pulgadas 

7 cm 

2 /4 pulgadas 

r. 

3 

13 pulgadas 

7,5 cm 

3 pulgadas 

34 cm 

I 3 V 2 pulgadas 

8 cm 

3 V\ pulgadas 

35 cm 

14 pulgadas 

9 cm 

3Vi pulgadas 

37 cm 

14V> pulgadas 

9,5 cm 

3 3 /4 pulgadas 

38 cm 

15 pulgadas 

10 cm 

4 pulgadas 

39 cm 

15'/’ pulgadas 

11 cm 

I -- -,-~i 

4Va pulgadas 

40 cm 

16 pulgadas 

12 cm 

4 Vi pulgadas 

42 cm 

16 1 /? pulgadas 

12,5 cm 

4/t pulgadas 

43 cm 

17 pulgadas 

13 cm 

5 pulgadas 

44 cm 

17 1 /? pulgadas 

14 cm 

5Vi pulgadas 

46 cm 

18 pulgadas 

15 cm 

6 pulgadas 

48 cm 

19 pulgadas 

16 cm 

6 l A pulgadas 

50 cm 

20 pulgadas 
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Glosario 


AblandaR: romper las fibras duras de la carne 
golpeandola con un mazo o adobandola en un 
liquido acido. Tambien cocer lentamente las 
hortalizas en agua hasta ablandarlas, pero sin 
dorarlas. 

Ac.ANAI.AR: crear un borde con forma 
prcsionando el borde de una tarta con los 
dedos o con la hoja de un cuchillo. Tambien 
hace referencia al efecto decorativo que se 
obtiene en las picles de frutas y hortalizas con 
un acanalador. Si se cortan en rodajas, los 
bordes qucdan acanalados. 

AciDIFICAR: aiiadir un liquido acido, 
generalmcnte zumo de limon o agua de 
tamarindo, para obtener un sabor agrio. 

Al DENTE: palabra italiana que significa «al 
dientc»; describe las hortalizas o la pasta cocida 
que ofrecen ima ligera rcsistencia al morderlas. 

AlbardillaR: envolver trozos de carne magros 
con trozos de grasa (generalmente tocino) para 
que la carne quede jugosa. 


romero) que imparte sabor y fragancia a los 
alimentos. 

Asar A LA BRASA O A LA PARRILLA: cocinar los 
alimentos en una parrilla metalica colocada 
sobre brasas o en una parrilla sobre el fuego. 

Asar AL HORNO: cocer los alimentos en el 
horno en sus propios jugos o con grasa 
anadida. Generalmente no se suelen tapar para 
que se doren. 

AspiC: una gelatina limpida de pescado, ave 
o carne preparada con caldo clarificado o 
consome y gelatina; se utiliza como base de 
platos moldeados o como glaseado de platos 
frios. 

Baj.i.otJNF. : carne, ave o pescado deshuesada, 
rellenada y enrollada; generalmente escalfada 
o braseada. 

Bano DF HIF.I.O: cuenco con cubitos de hielo y 
agua; se utili/.a para enfriar mezclas v detener 
el proceso de coccion. 


AI.BUMTNA: la clara del huevo rica en protefnas; 
contiene la chalaza, los ligamentos que unen la 
yema a la cascara. 

Alinar: condimentar una ensalada, por ejemplo 
con vinagreta. 


Bano Mari.A: «bano de agua» que se prepara 
colocando una cacerola o cuenco con alimentos 
sobre un rccipiente mas grande de agua 
hirviendo. Se puede haccr en cl horno o sobre 
el fuego. 



Bahr: incorporar aire a los ingredientes, por 
ejemplo a la crema de leche o los huevos, al 
batirlos con una batidora de varillas. 


Battr fn forma DE CRILVLV: batir unos 
ingredientes juntos hasta obtener una crema 
ligcra, esponjosa y homogenea. Normalmente 
se suele referir a la transformacion de una grasa 
en crema, por ejemplo la mezcla de mantcquiila 
y azucar. 


BlanC: caldo preparado con agua, harina 
y zumo dc limon que se utiliza para cocer y 

preservar ci color de las hortalizas; se 
suele utilizar para hervir alcachofas. 


BLiVNQULAR: sumergir frutas 
u hortalizas en agua hirviendo 
y despues cn agua helada para 
parar la coccion, desprender sus 


I AmaSAR: tecnica para aplastar y doblar una 
I pasta hasta que este compacta y homogenea. 
i A1 amasar se estira el gluten dc la harina, 
j aportando elasticidad. 


AplastaR: golpear las pastas de levadura una 
vez levadas. 


AromAttca: cualquier especia o hierba 

(albahaca, comino, 


pieles, fijar su color y extraer los jugos 
amargos. Hste proceso tambien reducc la sal en 
cl tocino salado y otras carnes curadas. 

Braslar: dorar los alimentos en grasa, para 
despues cocinarlos tapados en una pequcna 
cantidad de liquido aromatizado a fuego lcnto 
y durante largo tiempo. 

Bridar: reparar y atar o coser las aves de corral 
o de caza para cocinarlas. 

Broqi lia: pincho en el que se insertan trozos 
de alimentos que despues se asan al grill, a la 
parrilla o la barbacoa. 

Brunoisl: zanahoria, apio, puerro o calabadn 
finamentc cortados a dados que se utilizan por 
separado o juntos como guarnicion clasica del 
consome. 

BllNUFl O: pequeno trozo de fruta o de carne 
cubierto con una pasta y frito. 

CALDO: el liquido aromatico obtenido cuando 
los alimentos se cuecen en agua a fuego lento. 

Caramelizar: proccso de calentar el azucar 
hasta que se licua v transforma en almibar; 
el color varia del dorado al marron oscuro. 

H1 azucar tambien se puede caramelizar 
cspolvoreando sobrc los alimentos y poniendo 
cstos debajo dcl grill hasta que el azucar se 
derrita (como la crema quemada). Este termino 
tambien se aplica a las cebollas y los puerros 
salteados en grasa. 

CASCARA: la piel coloreada de los dtricos, sin la 
membrana blanca. 

ClllFFONADE: hortalizas de hoja o hierbas cuyas 
hojas se enrollan y se cortan transversalmente 
en tiras finas. 

Chino: tamiz conico muy fino por el que se 
pasan los alimentos aprctandolos con un 
cucharon o cuchara. Se suele utilizar para colar 
salsas. 

Chuleta: corte de carne, por ejemplo de 
cordero, cerdo o terncra, de la pierna o de las 
costillas. 
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ClNlA: con cstc termino se dcscrihe la 
consistencia de una mezcla de huevo y azucar 
batida hasta quc cst«a extremadamcnte espesa. 
Cuando la batidora de varillas sc lcvanta, la 
pasta cac formando cintas o surcos lisos y 
gruesos. Tambien se utiliza estc termino para 
designar las tiras finas dc hortalizas como 
zanahorias y calabacincs cortadas con un 
mondador. 

Clarificar: eliminar las impure/as de un 
liquido. F.l procedimiento gcneralmente implica 
coccr lcntamente claras dc huevo {y cascaras) 
en un caldo; las claras de hucvo atraen las 
impurczas. Fste termino tambien se aplica 
al procedimiento por cl cual se calienta 
lentamente la mantequilla para climinar los 
solidos lacteos. 

Cocer A FUF.GO LLM'O: cocer los alimentos en 
un lfquido por debajo del punto de ebullicion; 
la superficic del liquido mas que burbujear sc 
agita suavemente. 

COMPOTA: mczcla de frutas quc se cuece 
lentamentc, gcneralmente en un almfbar de 
azucar con espccias o licor. 

CoNCASSIlL: mezcla groseramentc picada, 
generalmentc de tomates pelados, sin semillas 
y troceados. 

CoNFJT: palabra francesa con ia quc se define 
un metodo de coccion de la carne 
(gencralmente de pato, oca o cerdo), cn el 
quc csta se cuece muv lentamente en su 
propia grasa y despues sc conserva en la 
misma. Fas hortalizas, como las cebollitas 
pcquefias, tambien sc pueden cocer cn la 
grasa. 

CONGLLAR SIN TAPAR: congelar alimentos como 
guisantes o judias en una sola capa y sin 
taparlos. Cuando estan congelados, se pueden 
juntar pero sigucn estando separados. 

Consistencia DE CAiDA: estc tcrmino describe 
una mezcla, generalmcnte la pasta dc un 
bizcocho, con la dcnsidad para podcr verterla 
a cucharadas, pero lo suficientemcntc firme 
para mantener su forma. 

C'ortar A DADOS: trocear los alimcntos en 
dados pequenos rcgulares. 

(x)RTAR CON TIJLRAS: cortar hierbas, 
cspccialmente cebollinos y hortalizas vcrdes, en 
trozos pequenos. 


COULIS: purc o salsa tamizada generalmentc de 
tornate o frutas mczcladas con un cdulcorante y 
una pequena cantidad de zumo de limon. 

CliBRlR: cubrir los alimcntos con una capa 
exterior de, por ejemplo, harina, huevos 
batidos, pan rallado, mavonesa o glaseado. 

CiJRAR: conserv r ar los alimentos salandolos, 
ahumandolos, sumergicndolos en salmucras 
acidas o mediante bactcrias. 

Dado DF. TOCINO: grasa dc cerdo o tocino 
ahumado cortado en dados pequenos quc se 
utiliza para condimentar sopas, guisos o 
ensaladas. 

DARNE: rodaja gruesa dc un pescado rcdondo 
grandc, por ejemplo del salmon o del atun. 

Dlgorger: remojar la carne, las aves y el 
pescado cn agua fria con sal o vinagre para 
que sucltcn las impurezas y la sangre. 
Procedimiento mcdiante el cual sc cspolvorean 
algunas hortalizas con sal (especialmente las 
berenjenas) para extraer su liquido amargo. 

DERRLTIR: rcfinar la grasa dc la carne 
cocinandola a fucgo muy lento hasta que se 
destruye cl tcjido conectivo. Fsta grasa sc puede 
utilizar para freir. 

DesgtasaR: despucs de saltear los alimentos, 
cstos y el exceso dc grasa se retiran del 
rccipiente y se anade una pequena eantidad de 
lfquido que se mezcla con los fondos de coccion 
del rccipiente para diluirlos y obtencr una salsa. 

DesmF-NUZAR: scparar los alimcntos en trozos 
pequenos con un tenedor. Tambien separar los 
alimentos cortandolos cn tiras finas con un 
cuchillo, macheta o rallador. Tambien pucdc 
utilizar un robot provisto del correspondicnte 
disco. F1 poilo escalfado y cl pato asado 
oriental sc dcsmenuzan con dos tenedores. 

Detrempf,: termino frances para dcfinir la pasta 
inicial hecha con harina, sal, mantequilla 
derretida y agua cn la primcra fase de 
claboracion dcl hojaldre. 

Duxfu.ES: mezcla de champinoncs y escalonias 
o cebollas finamente picadas, cocida en 
mantequilla hasta casi secarse. 

EmulsiON: mezclar liquidos mcdiante la 
dispersion de uno cn el otro. En cocina, 
emulsionar significa anadir un liquido a otro en 


un chorrito lento y continuo mientras se 
rcmueve vigorosamcnte. 

Engrasar: untar un molde con una capa de 
grasa (gcncralmente mantequilla o aceite en cl 
caso de los moldes de pasteleria) para evitar 
que la preparacion se pcguc. 

Fnriqulcer: afiadir crema de lcchc o yemas de 
huevo a una salsa o una sopa, o mantequilla a 
una pasta para aportar tcxtura y sabor. Estc 
termino tambien se utiliza para describir la 
harina a la cual se le han vuelto a agregar los 
nutrientcs que ha perdido al molerla. 

Entai I AR: practicar incisiones en la piel, la 
carne o la grasa de los alimentos, por ejemplo 
carnc, pescado u hortalizas, antes de cocinarlos. 
Tambicn marcar lineas sobrc la superficie dc los 
alimentos. De esta mancra, absorben adobos y 
marinadas, escurren el exccso de grasa o se 
pelan mas facilmente (como es el caso dc los 
mangos). 

Entrecotf: palabra franccsa que significa 
«enrrc las costiI1as». Estc corte tierno de bucy 
o terncra se suele asar a la parrilla o saltear. 

ESCALIAR: cocinar alimentos sumergiendolos en 
un liquido (agua, almibar dc azucar, alcohol) 
justo antes del punto dc cbullicion. 

Fscalopl: loncha fina de carne, tcrnera, pollo o 
pescado. 

EspijmaR: quitar con una espumadcra o cuchara 
la espuma, grasa u otras impurezas dc la 
superficie dc hquidos apenas agitandose. 

Earsa: mezcla de carnc finamente picada y pan 
rallado. 

Elamf.AR: prender un licor, generalmentc para 
conscguir una espectacular presentacion en la 
mesa. Tambien se hacc para quemar el 
contenido de alcohol dc un plato. 

FONDUE: palabra francesa quc significa 
«derretir» y que se refiere a los alimentos 
cocinados cn un recipientc para fondue , sobrc 
la mesa. Tradicionalmente, sc sumergen dados 
de pan en qucso derretido; otras variantes 
introducen carne en aceite caliente (fondue 
bourguignonne) y dados dc bizcocho en 
chocolate derretido. 

FoRRAR: cubrir un molde con mantequilla, 
aceite y/o harina y papel dc hornear para evitar 
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que la preparacion se pegue. Tambien se 
pueden utilizar alimentos como lonchas de 
tocino, hojas de espinacas y bizcochos de 
soletilla. 

FrfIr: cocinar los alimentos en grasa caliente. 
Cuando se frfe por inmersion los alimentos 
quedan sumergidos en el. Los alimentos 
salteados sc cocinan con una capa de grasa en 
la base de la sarten para evitar que se peguen. 
Freir removiendo significa frefr pequeiios trozos 
de alimentos a fuego vivo sin dejar dc remover, 
tradicionalmente en un wok. 

FKJiiR en seco: frefr sin utilizar grasa o aceite. 
Este metodo sc suele utilizar para tostar 
especias indias, panes planos y tortillas 
mexicanas. 

FUMET: caldo aromatizado quc sc prcpara 
generalmente con las espinas del pescado, 
habitualmente blanco, aunque algunas veccs 
tambien se prepara con caza, y quc sc utiliza 
para aromatizar liquidos de sabor suave. Se 
utiliza frecuentemente en la cocina francesa 
clasica. 

Gi.asf.ado DF. FONDANT: mezcla de textura 
blanda de agua, azucar y glucosa cocida a 
punto de bola blanda y despues trabajada hasta 
que queda flexible y homogenea. Se utiliza para 
decorar palos. No hay que confundirlo con el 
glaseado quc se se suele utilizar en los pasteles 
de fantasla prcparado con azucar, agua y 
cremor tartaro. 

GlaslaR: cubrir los alimcntos con un liquido 
poco dcnso (dulcc o salado) que queda liso y 
brillante al solidificarse. Se puede hacer con un 
caldo de came reducido (aspic), con confitura 
derretida, yema de huevo o chocolate. Tambicn 
se refiere a los caldos de carne o pescado muy 
reducidos. 

GtlCERINA: especie de almibar de alcohol quc 
se agrega a los alimentos para mantenerlos 
jugosos. Se suele afiadir al glaseado real para 
evitar que se cristalice. 

Gluten: proteina que se encuentra en la harina 
y que aporta elasticidad. La harina con alto 
contcnido cn gluten es la mejor para el 
amasado del pan. I.a harina de bajo contenido 
en gluten, como la que se utiliza en los 
bizcochos, es mas blanda y menos clastica. 

GRATINADO: plato cubierto con queso rallado y 
cubierto con un poco de mantequilla y algunas 


veces pan rallado y que se gratina u hornea 
en una fuente poco profunda hasta que la 
superficie aparece crujientc. 

Harina ATA: harina integral extremadamente 
fina que sc utiliza para hacer panes planos; se 
vende en tiendas orientales. 

Hlrvir: «llevar a ebullicion» significa calentar 
un Ifquido hasta que empiezan a salir burbujas 
que rompen la superficie (100 y C). Hervir 
tambien significa cocer los alimentos en un 
liquido hirviente. 

HojA DE ORO Y PLATA (tambien denominada 
varak): hojas comestibles dclgadisimas de oro o 
plata quc se utilizan como decoracion de 
postres. F.stas hojas se venden en las tiendas 
indias, en forma de laminas fragiles. 

I IojAl.DRF.: envoltorio de pasta de hojaldre para 
rellenar, cortado en forma de rombo, triangulo, 
cuadrado o drculo. 

Hornfar: cocinar los alimentos en el horno. 
Para obtener mejores resultados, es mejor 
utilizar un termometro para horno; la 
mayoria de los hornos alcanzan temperaturas 
diferentes a las que marca el indicador del 
horno. 

Hornear A CIEGAS O sin RELLENO: horncar la 
pasta antes de rcllcnarla. Para que conserve su 
forma, la pasta sc suele pinchar y forrar con 
papel de hornear o dc aluminio y cubrir 
con legumbres o bolitas para hornear. 

Lncorporar: amalgamar una mezcla ligera 
y eterea con una mas pesada. La mas ligera 
se pone sobre la mas pesada y con una cuchara 
metalica grande o una espatula de goma sc 
hacen suaves movimientos en forma de ocho, 
de forma que ambas mezclas se unan sin perdcr 
aire. 

IntijsionaR: aromatizar un lfquido con 
ingredientes aromaticos como espccias, cascara 
de cftricos o vainilla. 

Juliana: cortar los alimentos en tiras finas. 

Sc suelen cortar asi las hortalizas para que 
cuezan rapida y uniformemente y para 
proporcionarles una bonita presentacion. 

LEVADURA: sustancia que sc utiliza para levar 
las pastas y para aumentar el volumen de las 
preparacioncs horneadas. Para el pan, la mas 
comun es la levadura fresca o de panadero, 


para los bizcochos, la levadura en polvo o 
quimica y el bicarbonato. 

LigazON: mezcla de vema de huevo v crema dc 
leche que se uriliza para espcsar salsas, sopas y 
guisos. Para que no se corte, hay quc retirar cl 
recipicnte del fuego poco antes de servir el 
plato. 

Macerar: remojar los alimentos en un liquido, 
generalmente un alcohol o licor, para ablandar 
su tcxtura e impartirles sabor. 

Mantequilla amasada: en frances beurre 
rnanie. Es una pasta hecha con las mismas 
cantidades de harina y de mantequilla que se 
utiliza para espesar salsas, sopas y guisos. 

Marinar: poner los alimentos en un liquido 
muy aromatizado. Las marinadas aportan 
sabor, jugosidad y a veces incluso ablandan la 
preparacion. 

MARIPOSA: abrir un alimento (pierna de 
cordero, pechuga de pollo, langostinos) por el 
centro, sin Ilegarlo a atravesar completamente. 
Las dos mitadcs sc abren y parecen una 
mariposa. 

Marmoiado: se utiliza para describir la mezcla 
de dos pastas diferentes en un bizcocho, 
generalmente de diferentes colores. Tambien se 
denomina asi' a las h'neas de grasa de la carne. 

MasA: mezcla cruda para crepes, tortas y 
bizcochos. Puede ser espesa o h'quida. Tambien 
se utiliza para describir la cobertura de los 
alimentos que van a frcirse, como el pescado. 

Mechar: insertar tiras de grasa (generalmente 
de cerdo) en trozos magros de came, para 
proporcionar un sabor mas jugoso y suculento. 

Mf.dall 6N: trozo de carne pequeno y redondo, 
generalmente tierno y magro, que necesita un 
tiempo de coccion muy corto. 

Media c;lasa: salsa cspesa y de sabor intenso, 
o base dc una salsa, hecha con caldo 
conccntrado, vino y a veces glasa de carne. 

Mllangl: palabra francesa que significa 
«mezcla» y que generalmente se refiere a la 
combinacion de dos a mas frutas u hortalizas 
que se preparan juntas. 

MEUNIERE: tcrmino frances para describir un 
plato cocinado en mantequilla, sazonado con 


338 






sal pim;cmt3 zumo de limon y decorado con 
perejiL 

\tEZCXAR: usar una cuchara, batidora de 
.arillas o elecrnca para juntar uniformemente 
dos o mas ingredientes. 

M RH’OIX: hortalizas variadas (generalmente 
zanahoria, ceholla, apio y puerro) cortadas 
en dados irregulares que se utilizan para 
aromatizar salsas, sopas y guisos. 

Moi h<: triturar en un mortero con su mano 
<» un robot electrico los alimentos hasta 
reducirlos a polvo o en trozos muy pequenos. 
Tambien se puedcn utilizar molinillos especiales 
para espccias o cafe. 

MOUSSE: preparacion ligera y eterea, dulce 
o salada, de ingredientes batidos y mezclados. 
Muchas veces se ponc dentro de un molde 
decorativo y se suele servir desmoldado frio 
o caliente. 

MusKlJNA: termino utilizado para describir una 
mousse de textura muy rica a la que se lc suele 
anadir crema de leche batida. La crema 
muselina es una crema pastelera enriquecida 
con mantcquilla. 

NoiSETTE: parte pequena y tierna del costillar 
del cordero rodeada dc una tira fina de grasa y 
que se suele atar con un bramante. Esta palabra 
significa «avc!lana» en frances y tambien se 
Jtiliza para describir la mantequilla marron 
o beurre noisette. 

PAISANA: mezcla de hortalizas (generalmente 
patatas, zanahorias, nabos y col) cortada en 
cuadrados, triangulos, rombos o circuios 
pequehos. Se suele utilizar para adornar sopas, 
carnc, pcscado o tortillas. 

Pasta: mczcla de harina y agua, que 
normalmente lleva mas ingredientes, trabajada 
hasta que esta lo bastante compacta para 
mantener la forma, pero lo suficientemente 
maleable para amasarla a mano. Tambien 
alimentos finamente molidos hasta conseguir 
una textura extremadamente fina, por ejemplo, 
pasta de almendras. 

PASTA qukbrada: pasta que sc utiliza para 
cubrir moldcs; la version azucarada se 
denomina pasta quebrada azucarada. 


Pat£: mezcla fina de textura gruesa que se suele 
preparar con carne y/o higado, hortalizas o 


pescado, sazonada o especiada y puesta cn un 
molde. 

PlCAR: cortar alimentos, generalmente carnc, en 
trozos muy pequenos. Se puede hacer con un 
cuchillo o una picadora. 

PinchaR: agujerear los alimentos (la piel de 
frutas y hortalizas) para que desprendan airc 
o jugos durante la coccion. La piel dc pato se 
pincha antes de cocinarla para que suelte la 
grasa. 

PURK: alimentos que han sido batidos o 
tamizados para formar una espccic de papilla. 
Para hacerlo, normalmente se utiliza una 
batidora clectrica, pero tambien se puede 
utilizar un pasapures o un tamiz para obtener 
cl mismo resultado. 

QUENELI.ES: ovalos de una mezcla dc textura 
blanda como la mousse de pescado o el helado 
formados con dos cucharas. Este tcrmino 
tambien se refiere a las albondiguillas de la 
misma forma. 

Rkbozado: pasta que se utiliza para cubrir 
ahmentos que se van a freir, por ejcmplo 
pescado. 

Rkdano: membrana fina procedente del 
cstomago de un animal, generalmente del 
cerdo. Se utiliza para envolver carnes magras 
y picadas para que queden mas jugosas. 

Rf.duc'IR: hcrvir rapidamente liquidos en un 
recipiente destapado. De esta forma el liquido sc 
evapora y sc obtiene un sabor mas concentrado. 

RkkrkscaR: sumergir un alimento 
(normalmente hortalizas verdes), despues de 
habcrlo blanqueado, en agua helada para que 
no se cueza mas y para que conscrve su 
vibrante color. 

Rkmojar: sumergir ingredientes secos en un 
liquido caliente para rehidratarlos o para dar 
sabor al liquido. Tambien empapar un bizcocho 
con un almibar de azucar aromatizado o licor; 
se aplica gcneralmente con un pincel. 

RoCLUt: mojar con una cuchara o pincel los 
alimentos durante la coccion con caldo, grasa 
o su fondo de coccion: da sabor y los deja mas 
jugosos. 

Roux: mczcla de harina y grasa cocinada a 
fuego lcnto sin dejar dc removerla. Se utiliza 


para cspesar y como base dc muchas salsas y 
sopas. Hay tres roux clasicos: blanco, dorado y 
oscuro; el color y el sabor dependen del tiempo 
de coccion. 

SlKLA: corte de carne (gencralmente de cordcro, 
carnero o ternera lechal) muy tierno de un 
lomo sin separar (del costillar a la pierna). 

Es una parte cara y muy apreciada por su 
aspecto. 

SoASAR: dorar carnc, ave o pescado 
rapidamente a fuego vivo dejando el ccntro 
ligcramente crudo. 

TAMIZAR: pasar ingredientes secos a traves de 
un tamiz para que los trozos mas grandes se 
queden en el y separados del polvo fino. Se 
suele hacer frecuentemente al preparar masas 
y pastas para aircar los ingredientes. 

Tf.rrina: molde o la preparacion que contiene. 
Suele ser una mezcla de varios ingredicntes 
parecida al patc. 

Tian: nombre frances de una fuente de loza 
poco profunda y tambien de Ios alimentos que 
en ella se cocinan. 

TlBlO: termino que se utiliza para describir 
la temperatura de un liquido cuando esta 
templado o a la temperatura del cucrpo (37 °C). 

TlmbaK: molde pequeno que se suele utilizar 
para dar forma a cremas y preparaciones de 
arroz. 

I ORNKAR: tecnica clasica francesa que consiste 
en recortar hortalizas como zanahorias y 
nabos, en forma dc pequenos barrilcs. 

Tranchl: esta palabra significa rebanada 
o loncha en franccs y se suele utilizar para 
describir un rectangulo de hojaldre fino. 

TroncO: termino que se utiliza para describir el 
filete de un pescado plano grande. 
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pimientos asados 189 
ratatouille 189 
remolacha asada 188 
tiempos de coccion 
188 

aspic 336 

aves asadas al horno 100- 
103 

asar y trinchar el pato 

102 

comprobar la coccion 

101 

faisan asado con salsa 
de vino 103 
guarniciones para aves 
de caza 103 
mantener las aves 
jugosas 100 
preparar una salsa con 
los fondos 101 
preparar un ave grasa 
para asarla 102 
preparar y asar un ave 
de caza 103 
rellcnos para aves 100 
ticmpos de coccion 100, 
102 

trinchar un ave asada 
101 

trocear un ave asada 

101 

aves de caza de carne 
dura asadas en cazuela 
115 

aves de corral y de caza 
187-117 
asar 

adobos112 
al grill, muslos 112 
al grill y a la barbacoa 
112-113 


al horno 100-103 
en cazuela 114 
preparar sate 112 
sate de pollo 112 
un avc al grill 113 
un ave entera a la 
barbacoa 113 
ballotine 96 
deshuesar un ave 96 
escalfar y cortar 97 
farsa 96 

rellenar y enrollar 97 
Cailles roties farcies 
Madame Brassart 98 
coccion 
codorniz 89 
conejo 89 
faisan 89 
gallina 89 
oca 89 
pato 89 
pavo 89 
perdiz 89 
pintada 89 
pollito tomatero 89 
pollo 89 
urogallo 89 
cocer 

coq au vin 114 
en cacerola y asar en 
cazuela 114-115 
y adobar en cacerola 
114 

comprar 88 
crcma de ajo 98 
deshuesar una codorniz 
entera 98 

elegir las aves 88-89 
escalfar 110-111 
alternativa oriental 
111 

aves desmenuzadas 

110 

desmenuzar pollo 
escalfado 110 
espirales escalfadas 111 
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poule au pot 110 
un ave entera 110 
frefr 108-109 
escalopes 108 
escalopes a la parrilla 
109 

saltear 109 
tiras de ave salteadas 
109 

una pechuga de pato 
108 

una pechuga de pollo 
108 

manipular 88 
pato asado oriental 
106-107 
preparar 

las aves enteras 90-91 
trozos 94-95 
escalopes 94 
freir removiendo 95 
higadillos 94 
muslos para 
broquetas 95 
pechuga de pato 95 
retirar tendones 94 
supremas 94 
una ballotine 96-97 
terrinas y patcs 116 
toques dccorativos 104- 
105 

trocear 92-93 
cortar un conejo 93 
embroquetar 92 
tijeras para cortar 
aves 93 

un ave a octavos 93 
un pato a cuartos 92 
aves enteras, preparar 
90 

aguja de bridar 91 
bridado rapido 91 
bridar avcs grandes 91 
bridar aves pequenas 
90 

menudillos 90 
quitar la espoleta 90 
azafran 329 
azucar 280 
quemado 277 
termometro para el 
280 


-B- 

bagels 244 

balanzas para rnedir 10 

baUotine 336 

bano 

de hielo 336 
Maria 336 

barquillos de conac 325 
bateria 12 
besuguera 13 
caccrola para el bano 
Maria 12 
cacerolas 12 
de cocina 10 
freidora 13 
olla a presion 13 
olla para caldo 12 
parrilla 12 

sarten para crepes 12 
sarten para tortillas 13 
sartenes 12 
antiadherentes 12 
vaporcra-cacerola para 
cocer al vapor 12 
batidora-mezcladora 14 
batidores 14 
de varillas 14 
rotativos 14 
batir 336 

cn forma de crema 336 
bavaresa 277 
bayas 249, 258 
coulis 259 
pure 259 

reducir a pure con 
pasapures 259 
bechamcl 222 
besuguera 13 
bizcocho 

de pasta batida 312 
enriquccer 313 
servir 312 
de solctilla 326 
pasta 309 

volcar y enfriar 309 
blanc 336 
blanquear 336 
blinis 38 
bogavante 78 
cocer 78 
partes 79 


pinzas 79 

retirar la carne de una 
mitad 79 

sacar la carne de la cola 
78 

sacrificar humanamente 
78 

bouchees 306 
brasear 336 
brazo de gitano 313 
bridar 336 
hrioche 243 
a tete 243 
broqueta 336 
de madera para sate 12 
de metal 13 
brunoise 166, 336 
bruschetta 236, 246 
y crostini 

hortalizas a la parrilla 
y pinones 236 
jamon e higos 236 
langostinos tigre y 
tomates cereza 236 
nueces, pera y queso 
de cabra 236 
buccinos 85 
hervir 85 

budfn al vapor 279 
budines calientes 278 
buey, cortes 119 
aguja 119 
biste 119 
carne picada 119 
chuletas 119 
lomo alto 119 
lomo bajo 119 
pierna 119 
solomillo 119 
buey tailandes 130-131 
buey y ternera 118-131 
arroz de coco 130 
asado en la cazucla 128 
asar 

bajo el grill 127 
un solomillo de buey 
125 

un solomillo envuelto 
en hojaldre 125 
bistes cntallados 127 
brascar cortes fibrosos 
129 


buey tailandes 130-131 
carnc a la barbacoa 127 
carpaccio de buey 122 
cocer el buey salado 
129 

cocer lentamente 128- 
129 

cocer rapidamente 124 
tcrmometro para la 
carnc 124 
trinchar un asado 
enrollado 124 
trinchar una chuleta 
de buey 124 
comprar 118 
cortes 119 

chuleta de buey asada 
124 

elegir 118 
fajitas 126 
freir en sarten 126 
guisar en cazuela de 
barro 129 
manipular 118 
mantequilla amasada 
128 

mantequillas 
aromatizadas 127 
metodos dc coccion 119 
osso bucco 129 
preparar 
albardillar 120 
bistes tiernos 122 
cortar carne en 
lonchas finas 122 
cortar carne para 
guisar 122 

deshuesar el pecho de 
ternera 121 
enrollar escalopes de 
ternera 123 
enrollar, rellenar y 
atar 121 
los bistes 120 
los trozos 120 
mechar 120 
para la coccion 120 
picar carne 123 
rellenos para 
escalopes de ternera 
123 

un guiso 128 
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y cortar en lonchas 
solomillo de buey 
122 

rebozar bistes 126 
rellenar un solomillo 
125 

saltimbocca 126 
solomillo a la parrilla 
127 

solomillo Wellington 
125 

tiempos de coccion 124 
para bistes asados 127 
bulgur 201 
bunuelos 336 
al cstilo oriental 269 

-c- 

cacerolas 12, 13 
para el bano Maria 12 
calabacm, pan de 245 
calamares 86 
preparar 86 
rellenar 86 
tinta 86 
caldo 336 

caldos basicos 16-17 
cubitos de caldo 17 
caldo de pescado 17 
caldo de pollo 16 
caldo oscuro 16 
desgrasado rapido 17 
caldos especiales 18-19 
caldo de algas 18 
caldo de caza 18 
caldo de hortalizas 18 
dashi (caldo de algas) 

18 

caldos y sopas 15-28 
bullabesa criolla 22-23 
caldos basicos 16-17 
caldos especiales 18-19 
pures 24-25 
sopas claras 20-21 
sopas especiales 28 
toques decorativos 26- 
27 

calzone 238 
canela 333 
cangrejo 80 
alinar 80 


caldo de Louisiana 80 
cocer 80 

sacar la carne del 
caparazon 80 
carambola, preparacion 
de la 265 
caramelizar 336 
caramelo 281 
cardamomo 333 
carlota 
caliente 279 
de manzana 279 
carne 117-156 
asar y brasear 
el cerdo 148-149 
el cordero 136-137 
biste tartaro 153 
buey tailandes 130-131 
cocer 

buey y ternera 
lcntamente 128-129 
buey y ternera 
rapidamente 124- 
127 

el cordcro 
rapidamente 140- 
141 

crepinettes 153 
despojos 154-156 
elegir 

el buey y la ternera 
118-119 

el cerdo 144-145 
cl cordero 132-133 
metodos de coccion 
rapidos para el cerdo 
150-152 

Noisettes d'agneau au 
thynty tian provenqale 
142-143 
picada 

con formas 153 
hamburguesas 152 
pastel de 153 
usar 152 
preparar 

buey y ternera para la 
coccion 120-123 
el cerdo para la 
coccion 146-147 
el cordero para la 
coccion 134-135 


redano 153 
salchichas 154 
toques decorativos 138- 
139 

usar carne de cerdo 
picada 152-154 
cascara 336 
cayena 333 
caza, caldo de 18 
cebollas 174 
cortar en dados 174 
pelar y cortar 174 
puerros 175 
tiernas al estilo oriental 
175 

cebollinos 332 
cedazos 14 
cepillo 11 
cerdo 144-152 
asar 

chulctas 149 
tiempos de coccion 
148 

un solomillo 148 
una pieza 148 
y brasear 148 
brasear en leche 149 
cocer salchichas 151 
comprar 144 
cortes 145 

bistes de paletilla 145 
bistes de pierna 145 
carne picada 145 
codillos 145 
costillas 145 
chuletas de rinonada 
145 

escalope 145 
jamon 145 
lomo 145 
panceta 145 
pierna 145 
solomillo 145 
tocino 145 
costillas asadas 149 
chuletas a la parrilla 
150 

deshuesar un lomo 146 
elegir 144 
en leche 149 
freir rcmoviendo 
150 


frito al estilo oriental 
150 

glaseados para las 
costillas 149 
jamon 151 
glaseado 152 
manipular 144 
mctodos de coceion 145 
rapidos 150 
preparar 

para la coccion 146 
un solomillo 147 
y presentar un jamon 
152 
rellenar 

chuletas de cerdo 147 
un lomo a traves de 
un tunel 146 
un solomillo 147 
rellenos para lomo 
deshuesado 146 
salchichas 151 
salsa de arandanos 148 
tocino 151 
ccreales 196-201 
avena 201 
bulgur 201 
cebada 201 
centeno 201 
cuscus 201 
mafz molido 201 
mijo 201 

palomitas dc maiz 201 
polenta 200 
quinoa 201 
salvado 201 
trigo sarraceno 201 
cerezas, deshuesar 255 
cestillos de bambu para 
cocer al vapor 12 
chaira 11 
chantilly 292 
chapatis 241 
chaudfroid 225 
chiffonade 336 
chiles 181 
en polvo 333 
frescos 181 
masa para freir 182 
rehidratar chiles secos 
181 

rcllcnos 182-183 











(NDICE 


chino 336 
chocolate 282 
derretir 282 
ganache 282 
glaseado de 319 
hacer formas 283 
modificar 283 
preparar moldes 283 
tipos 282 
torta de 314 
cboux , pasta 298 
chuleta 336 
cilantro 332, 333 
tallos 328 
cinta 337 
citricos 249, 256 
cortar en juliana 257 
cortar la cascara 257 
extraer el zumo 257 
inusuales 256 
pelar y cortar 256 
segmentar 256 
clarificar 337 
clavo 333 

coccion de pescado y 
marisco 50 
abadejo 50 
acedia 50 
almejas 51 
anguila 50 
atun 50 
bacalao 50 
berberechos 51 
besugo 50 
bigaros 51 
bogavante 51 
buey 51 
caballa 50 
calamar 51 
caracoles 51 
cazon 50 

en diferentes paises del 
mundo 51 

gambas y langostinos 
51 

gato 50 

hipogloboso 50 
langosta 51 
lenguado 50 
lubina 50 
mcjillones 51 
merluza 50 


mero 50 
necora 51 
ostras 51 
pargo 50 

perro del norte 50 
pez dc san Pedro 50 
pcz espada 50 
pulpo 51 
rape 50 
raya 50 
remol 50 
rodaballo 50 
salmon 50 
salmonete 50 
sardinas 50 
solla 50 
tiburon 50 
trucha 50 
vieiras 51 
cocer 

a fuego lento 337 
al vapor, pescado 70 
arroz 196 
el cerdo 150 
hortalizas al vapor 
187 

en cesta de bambu 
187 

metodo convencional 
187 

la pasta 214 
comprobar si esta 
cocida 215 
equipo 214 
oriental 215 
pasta corta 214 
pasta larga 215 
tiempos de coccion 
215 

rapidamente buey y 
ternera 124-125 
cocinar pescado y marisco 
50 

coco 204 
entero 204 
leche de 204 
coladores 14 
coles 160-161 
combinar colores 160 
cortar en tiras 160 
evitar la decoloracion 
161 


mantener el color de la 
lombarda 160 
preparar 
brecol 161 

coles dc Bruselas 161 
coliflor 161 
sacar el corazon 160 
comino 333 
compota 337 
de frutas secas 267 
concassee 337 
confit 337 

congelar sin tapar 337 
conservar frutas 266 
y guardar enteras en 
alcohol 267 

consistencia de caida 337 
consome 19 
preparar el aspic 19 
coq au vin 114 
cordero 132-142 
abrir una pierna 134 
adobado 140 
aromatizar un corte 136 
asar 

a la parrilla 141 
una pierna abierta a la 
barbacoa 141 
y brasear 136-137 
cocer 

las chuletas 140 
rapidamente 140-141 
comprar 132 
cortar las noisettes 142 
cortes 133 
codillo 133 
corona 133 
guardia de honor 133 
lomo 133 
paletilla 133 
pecho 133 
pescuezo 133 
pierna 133 
deshuesar 
una paletilla 134 
una picrna 134 
envuelto 136 
freir en sarten con 
redano 141 
guarniciones 138 
hacer broquetas 140 
manipular 132 


metodos de coccion 133 
Noisettes d’agneau au 
thym, tian provenqale 
142-143 
preparar 

para la coccion 134 
un costillar 135 
una corona para asar 
135 

una guardia de honor 
135 
rellenar 
y asar 136 

y brasear una paletilla 
137 

tiempos de coccion 136, 

140 

trinchar una pierna con 
hueso 137 

trozos tiernos salteados 

141 

cortapastas 13 
para galletas 13 
cortar 

a dados 337 
con tijeras 337 
un mango a dados 255 
a rodajas 255 
coulis 337 
de bayas 259 
como dccoracion 259 
cremas 46, 276 
agria 46 

batida, glaseado de 321 
creme fraiche 46 
cuajada 46 
de mantequilla 320 
horneada 276 
inglesa 276 
pastelera 276 
suero de mantequilla 
y yogur 46 
crepes 38 
chinas 240 
formas para las 39 
croquembouche 
300-301 

crostini 236, 246 
cubrir 337 
cucharas 

de madera para mezclar 
14 
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fNDICE 


para hacer bolas de 
helado 11 
para medir 10 
cucharon 10 
cuchillos 11 
de carnicero 
(occidental) 11 
de cocinero 11 
de sierra 11 
chaira 1 1 
medialuna 11 
paleta 11 

para deshuesar 11 
para filetear 11 
pequcno para mondar 
11 

y tenedor para trinchar 
11 

cuencos para mezclar 
14 

curar 337 
curcuma 333 
curry 328 
hojas de 332 
cuscus 201 
cuscusera 201 

-D- 

dado de tocino 337 
darne 337 
degorger 337 
derretir 337 
descorazonar la fruta 
250 

desglasar 337 
deshuesador 10 
deshuesar 
ccrezas 255 
datiles enteros 263 
frutas 254 
desmenuzar 337 
despojos 154 
corazon 155 
higado 154 
lengua 156 
mollejas 156 
pics de cerdo 156 
rabo de buey 156 
rihones 155 
detrempe 337 
duxelles 170, 337 


-E- 

empanada 296 
con dos capas dc pasta 
quebrada 296 
emulsion 337 
encbro 333 
eneldo 332 
engrasar 337 
enriquccer 337 
ensalada, hojas de 184 
ensalada variada 184 
escurridora 184 
lechuga 184 
entallar 337 
entrecote 337 
escalfar 337 
aves de corral y de caza 
110 

frutas 266 
aromatizantcs 266 
en un almibar de 
azucar 266 
en vino 266 
pescado 66 
escalope 337 
escurridora dc ensalada 
14 

espatulas 11 
agujereada 10 
de goma 14 
para el pescado 11 
pastelera 11 
especias 

hierbas y 332-333 
mczclas de 331 
espolvoreador 14 
espumadera 11 
oriental 12 
espumar 337 
estragon 332 
exprimidor de cftricos 11 
extender y cortar pasta 
208 

a maquina 208 
a mano 208 
con formas 208 
cortar a mano 209 
cortar a maquina 209 
maquina para la pasta 
208 

secar la pasta 209 


-F- 

falafel 195 
farsa 337 
/z/o, pasta 302 
dar forma 302 
extender en capas 302 
financieros 322 
flamear 337 
frutas 269 
flan 277 
preparar un 277 
focaccia 2 39 
con romero fresco 239 
fondue 337 
forrar 337 
freidora 13, 14 
freir 338 
aves 108 
en seco 338 
frutas 268 
hortalizas 190 
a la parrilla 191 
ablandar v glasear 

190 

algas crujientes 191 
cartucho de papel 
sulfurizado 190 
patatas por inmersion 

191 

removiendo 190 
tortitas 190 
pescado 74 

fresas, preparar las 258 
frutas 247-270 
asadas y fritas 268-269 
bayas 258-259 
citricos 256-257 
con hueso 249, 254-255 
cubiertas con un 
glaseado de azucar 269 
de la pasion, espejos de 
323 

descorazonar 250 
duras 248,250-251 
elegir 248-249 
escalfadas y en conserva 
266-267 

evitar decoloracion 251 
exoticas 262-265 
alquejenje 263 
babaco 263 


caqui 263 
carambola 264 
coronilla 263 
curuba 263 
chicozapote 262 
datil 262 
durfan 265 

fruta de la pasion 262 
granada 264 
granadilla 264 
guayaba 263 
higo 262 

higo chumbo 264 
kiwano 265 
kiwi 262 
lichi 265 
mango 265 
mangostan 264 
maracuya 262 
nispcro 262 
papaya 263 
pepino dulce 263 
pitahaya 265 
rambutan 265 
tamarillo 263 
flameadas 269 
hcladas 289 
hornear 270 
pastel de 309, 311 
pina 252-253 
sorpresa de cantalupo 
260-261 

frutos secos 202-203 
blanquear y pelar 202 
guardar 203 
manipular 203 
mantequilla de 203 
pelar castanas 203 
pistachos 202 
tostar y pelar 202 
troceados y picados 
203 
fuentes 
para asar 13 
para gratinar 13 
fumet 338 

-G- 

galanga 328 
galletas 324-326 
barquillos de conac 325 
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bizcochos de solctilla 
326 

de formas libres 325 
de mantequilla 324 
pasta para estarcir 326 
pastas basicas 324 
tcjas 326 
tulipas 326 
gambas 81 
ganache 282 
garam masala 329 
Gateau des Deux Pierre 
284-285 
gelatinas 274 
disolver 274 
glaseados 
de fondant 338 
para pasteles 318-321 
al agua 318 
de chocolate 319 
de crema batida 321 
de crema de 
mantcquilla 320 
real 318 
glasear 338 
glicerina 338 
gluten 338 

granada, preparacion de 
la 264 

granizados 288, 239 
de cafe 289 
gratinado 338 
gremolada 330 
grosellas, quitar el tallo 
258 

— H — 

harina ata 338 
helado 

bolitas de 323 
moldear 286 
preparar 286 
semiblando, preparar 
287 

heladora 14 
hervir 186,338 
esparragos 186 
hortalizas 186 
tiempos de coccion 
186 

tuberculos 186 


hierbas 
de limon 328 
de Provenza 330 
frescas 185 
cocer con 185 
finas hicrbas 185 
prcparar 185 
ramillete de hierbas 
aromaticas 185 
ramitos 330 
y especias 332-333 
higo, preparar una flor 
con un 263 
hinojo 332 
semillas de 333 
hoja 

de oro 338 
dc plata 338 
hojaldre 304, 338 
consejos 305 
dar forma 306 
dar la vuelta a la pasta 
305 

extender y doblar la 
pasta 305 
incorporar la 
mantequilla 304 
mezcla basica 304 
preparar 306 
hojas de curry 332 
hornear 338 
a ciegas 338 
frutas 270 
en papillote 270 
manzanas enteras 
270 

mitadcs 270 
rellenos 270 
pescado 72 
sin relleno 338 
hortalizas 
cebollas 158 
cocer al vapor 187 
champinones 158 
coles 159, 160 
defruto 158, 178-179 
berenjenas 178 
calabaza 179 
manzanas del amor 
178 

pcpino 179 
tomates 178 


de hoja 159, 162 
acedera 162 
acelga 162 
diente dc leon 162 
espinacas 162 
hojas de vid 162 
pak-choi 162 
elegir 158 

ensaladas de hoja 159 
cxoticas 176-177 
arruruz de las Antillas 
177 

berenjenas 176 
amarillas 176 
blancas 176 
guisante 176 
tailandesa 176 
colirrabano 177 
colocasia 176 
judia verde extralarga 
177 

lufa 177 
mandioca 176 
melon chino amargo 
177 

mooli 177 
name 177 
rabano carambano 
177 

raiz de loto 176 
salsiff 176 
taro 177 
pan de 245 

rafces y tuberculos 158 
tallos y bulbos 159 
vainas y semillas 159 
y ensaladas 157-192 
alcachofas 164 
asar y hornear 188- 
189 

cebollas 174-175 
chiles 181 
chiles rcllenos 182- 
183 

cocer al vapor 187 
coles 160-161 
elegir las hortalizas 
158-159 
freir 190-191 
hervir 186 
hierbas frescas 1 85 
hojas de ensalada 184 


hortalizas de fruto 
178-179 

hortalizas de hoja 162 
hortalizas exoticas 
176-177 
mafz 173 
patatas 168-169 
pimientos 180 
pures de hortalizas y 
moldes 192 
raices y tuberculos 
166-167 
setas 170-171 
tallos y bulbos 163 
vainas 172-173 
huevos 

adiciones para los 
huevos revueltos 33 
color de la cascara 30 
como almacenarlos 31 
como batir las claras 31 
como cocerlos 32 
como escoger y utilizar 
los 30 

como incorporar los 
hilos de albumina 31 
comprobar si estan 
frescos 30 
con caviar 32 
de granja 30 
escalfar 32 
fritos 33 

al estilo escoffier 33 
glaseado 31 
hervir 32 
hornear 32 
queso y cremas 29-46 
como cocer los hucvos 
32-33 

como escoger el queso 
40-41 

como escoger y 
utilizar los huevos 
30-31 

como usar el queso 
44-45 
cremas 46 
masas 38-39 
queso fresco 42-43 
sufles dc queso 36-37 
tortillas 34-35 
revueltos 33 
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separar la yema de la 
clara 30 
tortillas 34 
valor nutritivo 31 



incorporar 338 
infusionar 338 



jarras para medir 10 
jengibre 328, 333 
jeringa 11 

judias para hornear 13 
juliana 338 

-K- 

kugelhopf 242 

-L- 

langosta 81 
langostinos 81 
preparar 81 
laurel 332 
legumbres 193-195 
falafel 195 
frijoles refritos 194 
preparar dhal 195 
preparar pastelitos 195 
pures de 195 
remojar y cocer 194 
tiempos de coccion 194 
levadura 338 
lichi, preparacion del 265 
ligazon 338 
lionesas 298 
fritas 299 
servir 299 

-M- 

macerar 338 
macis 333 
macheta china 12 
maiz 173 

mazorcas y granos 173 
pan de 245 


tamales 173 
utilizar las farfollas 173 
malagueta 333 
manga pastelera y 
boquillas 14 
mango 

cortar a dados 255 
cortar a rodajas 255 
mangostan, preparacion 
del 264 
mantequilla 
amasada 338 
blanca 227 
clarificada 227 
crema de 320 
de brandy 292 
salsas de 226-227 
manzanas 
cortar 251 
elegir 250 
hornear 270 
strudel de 303 
maquina para hacer pasta 
14 

marinar 338 
mariposa 338 
marisco, comprar 49 
almejas 49 
berberechos 49 
cangrejos 49 
gambas 49 
langostas 49 
langostinos 49 
mejillones 49 
ostras 49 
vieiras 49 
marmolado 338 
masas 38, 338 
blinis 38 

budines de Yorkshire 39 
como hacer una masa 
homogenea 39 
crepes 38 
para panes planos 
indios 241 

sartencs para crepes y 
blinis 38 
tortitas 39 
masala 328 
mayonesa 228 
ajoaceite 229 
andaluza 229 


aromatizada 229 
chantilly 229 
de hierbas 229 
fijar 229 

preparar a mano 228 
preparar a maquina 229 
mechar 338 
medallon 338 
media glasa 338 
mcdialuna, cuchillo 11 
medidas 
cucharadas 334 
lineales 335 
peso 335 
tablas 334-335 
tazas americanas 334 
temperaturas del horno 
334 

volumen 334 
mejillones 82-83 
a la marincra 82 
abiertos al vapor 83 
limpiar 82 

retirar el anillo gomoso 
83 

servidos en medias 
conchas 83 
mejorana 332 
melange 338 
melones 248 
preparar 260 
mcnta 332 
merengues 272 
haccr formas 273 
llcnar una manga 
pastelera 273 
pastel de 315 
pavlova 272 
preparar 272 
servir 273 
tipos 272 
meuniere 338 
mezcladora o amasadora 
14 

mezclar 339 
mczclas de especias 331 
mirepoix 166, 339 
moldes 

de base movil 13 
de corona 13 
de pan 13 
decorativos 13 


engrasar y enharinar 
308 

forrar 308 
un molde alargado 
309 

forro doble 308 
individuales para sufles 
13 

para bizcocho 13 
para brazo de gitano 13 
para empanadas 13 
para sufles 13 
molcr 339 
molinillo 14 
mondador de hortalizas 
10 

mortero y mano de 
mortero 14 
mostaza 333 
mousse 339 
de chocolate 274 
de fruta sencilla 274 
fria 274 
muselina 339 

-N- 

natillas 276 
noisette 339 
nougatine 281 
nuez moscada 333 
noquis 212 
de patata 213 
de semola 212 
entallar 213 

-o- 

olla 

a presion 13 
para caldo 12 
operetas 322 
oregano 332 
ostras 
abrir 84 

cuchillo para abrir 84 

-p- 

paisana 339 
palillos 12 
de madera 11 
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I 

panes enriquecidos 
242-244 

panes italianos 238- 
239 

panes planos 240-241 
panes rapidos 244-245 
preparaciones con pan 
246 

preparar pan 232-235 
parathas 241 
parfaits 287 
parmesano, preparar 
lazos de 236 
parrilla 12 
pasapures 10 
pastas 205-220, 293-306, 
339 

azucarada 294 
basicas para galletas 
324 

casera 206-207 
anadir aromatizantes 
207 

consejos para la 
preparacion 207 
harina para preparar 
la pasta 206 
historia 206 
preparar a mano 206 
preparar a maquina 
207 

choux 298-299 
cocer la pasta 214-215 
croquembouche 300- 
301 

dar forma al hojaldre 
306 

de bizcocho 309 
de pastcl dc frutas 309 
extcnder y cortar 208- 
209 

filo 302-303 
hojaldre 304-305 
oriental 218-219 
empanadillas chinas 
219 

prensadora para 
empanadillas 219 
preparar bolsitas 218 
remojar fideos secos 
218 

tipos 218 


iNDICE 

para estarcir 326 
preparar noquis 212- 
213 

preparar pasta fresca 
rellena 210-211 
quebrada 294-297, 339 
bordes decorativos 
297 

empanada 296 
enfondar un molde 
295 

hornear a ciegas 
295 

preparar 294 
tarta tatin 297 
tartaletas 295 
ravioles d'escargots au 
beurre d'berbes 216- 
217 

rollos de primavera 

220 

strudel 302-303 
pastel 

de frutas 309, 311 
de merengue 315 
de queso 316 
austriaco 317 
frio 316 
horneado 317 
y frambuesa 316 
del angel 314 
Victoria 310 
aromatizantes 310 
pasteles 
basicos 

metodo cremoso 310, 

311 

comprobar coccion 309 
mejores ingredientes 
308 

y pastas 307 
galletas 324-326 
glaseados para 
pasteles 318-321 
pasteles basicos 310- 
311 

pasteles batidos 312- 
313 

pasteles dc qucso 316- 
317 

pasteles especiales 
314-315 


palos (pasta choux) 299 
pan 

acabados 234 
blanco, receta basica 

233 

clases de harina 232 
coberturas 234 
comprobar la coccion 

234 

dar forma a la masa 

234 

de calabacm 245 
dc hortalizas 245 
de jengibre 311 
de maiz 245 
de soda 244 

dividir la masa en partes 
iguales 235 
glaseados 234 
levar y aplastar la masa 
233 

preparar 232 
la levadura 232 
la masa a mano 232 
la masa a maquina 
233 

rallado 246 
receta basica para pan 
blanco 233 

transformar la masa en 
panecilios 235 
panecillos 235 
barritas 235 
caracol 235 
nudo de panadero 

235 

palmera 235 
Parker House 235 
semicirculo 235 
torre 235 
panes 

enriquecidos 242 
italianos 238 
aromatizantes 239 
rosca aromatizada 
239 

planos 240 
rapidos 244 

y preparaciones levadas 
231-246 

bruschetta y crostini 
236-237 


preparar pasteles 308- 
309 

reposterfa 322-323 
patatas 168-169 
cepillar 168 
nuevas 169 
pinchar para horncar 
168 

pommes parisiennes 
168 

preparar para asar 168 
preparar para freir 169 
viejas 169 
pate 339 

pato asado oriental 106 
maltosa 107 
trinchar el pato 107 
pavlova 272 
preparar una 272 
pelar frutas 
con hueso 254 
duras 250 
peras 

cortar 251 
elegir 250 
perejil 332 
perifollo 332 
persillade 330 
pescado 

ahumado y salado 62- 
63 

bacalao salado 62 
desalar anchoas 62 
gravadlax 63 
preparar huevas 
ahumadas 62 
salmon ahumado 
63 

Taramasalata 62 
asar a la parrilla 71 
pescado entero a la 
barbacoa 71 
pescado pequeno 
entero 71 
caldo 17 

cocer al vapor 70 
aromatizar 70 
con cestos de bambu 
70 

mctodo convencional 
70 

dc Sichuan 58 
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1 


escalfar 66 

por el lomo 55 

mezclas de pescados 

Gdteau des Deux Pierre 

caldo corto 66 

por el vicntrc 54 

76-77 

284-285 

en cacerola 66 

un rapc 55 

ostras y almejas 84 

helados 286-287 

en microondas 66 

entallar 53 

pcscado ahumado y 

mercngues 272-273 

en una besuguera 66 

eviscerar 

salado 62-63 

mousses frias, sufles y 

pescado ahumado 67 

por el vientre 53 

pescado de Sichuan 

gelatinas 274-275 

preparar un pescado 

por las agallas 53 

58-59 

natillas y cremas 276- 

escalfado para 

filetear 55 

preparar rodajas y 

277 

servirlo 67 

limpiar y escamar 52 

filetes de pescado 

salsas dulces 292 

sin besuguera 66 

pescado resbaladizo 

60-61 

sorbetes y granizados 

freir 74 

52 

preparar un pescado 

288-289 

cobertura de hierbas 

vandyking 52 

plano entero 56-57 

toques decorativos 290- 

74 

rodajas y filetes, 

preparar un pescado 

291 

en sarten 74 

preparacion 60-61 

redondo entero 52- 

praline 281 

envuelto cn una masa 

cortar escalopes 60 

55 

prcnsador de patatas 11 

75 

preparar almohadas 

sushi y sashimi 64-65 

preparaciones con pan 

estilo Cajun 74 

61 

toques decorativos 68- 

246 

goujons 75 

preparar paquetes 60 

69 

preparar pasta fresca 

mantequilla marron 

preparar popietas 61 

vieiras y buccinos 85 

rcllcna 210 

74 

rellcnos 61 

pesto 330 

canelones 211 

masas para pescado 

rodajas 60 

picar 339 

equipo para hacer 

75 

trenzas de pescado 

picatostes 246 

ravioles 210 

rebozados 74 

61 

pilaf 197 

ravioles 210 

termometro para 75 

sashimi 64 

pimenton 333 

relleno de pollo y salvia 

y brasear 58 

sushi 64 

pimienta 333 

211 

hornear 72 

toques decorativos 68 

pimientos 180 

tortellini 211 

a la sal 73 

y mariscos 47-86 

colores 180 

puerros 175 

aromatizantes 72 

asar a la parrilla 71 

cortar en tiras y dados 

pures 24-25, 339 

en hojas 73 

bogavante 78-79 

180 

de bayas 259 

en papillote 73 

calamares 86 

preparar para hornear 

de hortalizas 24, 192 

rape trenzado 73 

cangrejo 80-81 

180 

cocer cspinacas 192 

rellenar por el lomo 72 

cocer al vapor 70 

pinceles de pastcleria 14 

de patatas 192 

sin cubrir 72 

cocinar 50-51 

pinchar 339 

preparar 192 

y rcllenar en papel de 

comprar marisco 48 

pinzas 10, 11 

de pescado 25 

aluminio 72 

comprar pescado cn 

pifia 252 

enriquecer las sopas 25 

mezclas de 76-77 

rodajas 48 

anillos diferentes 253 

metodos alternativos 

mousse 76 

comprar pcscado 

cortar barquitas 253 

para reducir a pure 24 

pasteles 77 

fileteado 48 

miniatura 252 

sopas de frutas 24 

quenelles 76 

conservar el pescado y 

pelar 253 


terrina de pescado con 

el marisco 48 

preparar un contencdor 

-Q- 

capas 77 

elcgir 48 

252 

timbales 76 

el pescado y el 

pizza 238 

quebrada, pasta 294 

plano entero. 

marisco frescos 

basica 238 

quenelles 339 

preparacion 56-57 

48-49 

placas 13 

quesos 

despellejar 56 

pescados 

polenta 200 

austriaco, pastcl de 317 

un filete 57 

interesantes 49 

pollo, caldo 16 

azules 41 

escamar 56 

cscalfar 66-67 

pooris 241 

blandos 40 

filetear 57 

freir 74-75 

postres 271-292 

como escoger 40 

pure 25 

gambas £Tl 

azucar 280-281 

como usar 44 

redondo entero, 

hornear 72-73 

budines calientes 278- 

derretir 44 

preparacion 52-55 

langostinos 81 

279 

fondue de queso suizo 

desespinar 54 

mejillones 82-83 

chocolate 282-283 

45 
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gratinar con 44 
queso a la parrilla 45 
queso frito 45 
quesos que se derriten 
bien 44 

rallador cilindrico 44 
rallar 44 

comprobacion de la 
maduracion del queso 
blando 41 
de cabra 41 
de oveja 41 
duros 40 
frescos 41,42 
adornar con manga 
pastelera 43 
aromatizantes 43 
como aromatizar 43 
elaboracion 42 
maceraciones para 43 
recubrimientos 42 
frio, pastel de 316 
horneado, pastel de 317 
pastel 316 
sufle 36 

y frambuesa, pastel de 
316 

quingombo 173 

-R- 

rafces y tuberculos 166 
brunoise 166 
cortar en dados 166 
cortar en juliana 166 
cortar girando 166 
hacer lazos 167 
hortalizas nudosas 167 
mandolina 167 
mirepoix 166 
tornear 167 
raliador 10 
ravioles 
cortar los 216 
d’escargots au beurre 
d'herbes 216-217 
rebozado 339 
redano 339 
reducir 339 
refrescar 339 
rejillas 13 
relojes 10 


remojar 339 
reposteria 322-323 
alquejenjes 
caramelizados 322 
bolitas de helado 323 
espejos de fruta de la 
pasion 323 
financicros 322 
operetas 322 
tartaletas de limon 323 
tejas de encaje 322 
trufas de almendras 323 
risotto con pescado y 
marisco 198 
robot electrico 14 
rociar 339 
rodillo 14 

pequcno y delgado 12 
rollitos de primavera 220 
rollos de primavera 220 
rellenos 220 
romero 332 
roux 339 
tipos de 222 
ruibarbo 251 
Rumtopf 267 

-s- 

sabayon, salsa 292 
salsas 

a la crema 292 
basadas en un roux 
222-223 
bechamcl 222 
bearnesa 226, 227 
blanca 222 
condimentar la leche 
222 

de mantequilla 226- 
227 

holandesa 226 
de tomate 331 
dulces 292 
preparar 292 
espahola 225 
holandesa 226 
adiciones 226 
oscuras 224-225 
aromatizar 224 
basicas 224 
espesantes 224 


veloute 223 
aromatizar 223 
y alinos 221-230 
alinos 230 

preparar la mayonesa 
228-229 

salsas basadas en un 
roux 222-223 
salsas dc mantequilla 
226-227 

salsas oscuras 224- 
225 
salvia 332 
sartenes 12 
antiadherentes 12 
japonesa para tortillas 
12 

para crepes 12 
para tortillas 13 
sashimi 64 
semillas 

de amapola 333 
de hinojo 333 
separador de huevo 14 
sesamo 329 
setas 170 

champihones cultivados 
170 

champinones picados 
170 

duxelles 170 
orientales 171 
reconstituir 171 
secas 171 
silvestres 170, 171 
trufas 171 
silla 339 
soasar 339 
sopas 

claras 20-21 
adiciones al caldo 20 
bullabesa criolla 22 
china 21 

de cebolla francesa 20 
de flores de zanahoria 
21 

de gambas 21 
japonesas 21 
rouille 22 
enriquecer las 25 
especiales 28 
chowder 28 


chowder de 
Manhattan 28 
chowder de Nueva 
Inglaterra 28 
gumho criollo 28 
sorbetes 288 
adornado con manga 
pastelera 289 
aromatizantes 288 
de arandanos 288 
preparar a mano 288 
preparar a maquina 288 
sorpresa de cantalupo 
260 
strudel 

de manzana 303 
pasta 302 
preparar 303 
sufles 36, 274 
dc frutas 275 
dc vainilla horneados 
278 

dulce caliente 278 
sushi 64 

-T- 

tablas para cortar 10 
tallos y bulbos 163 
acelga suiza 163 
apio 163 
cardo 163 
esparragos 163 
esparragos blancos 163 
hinojo 163 
tamales 173 
tamarindo 328 
tamices 14 
tamizar 339 
tarta tatin 297 
tartaletas 295 
de limon 323 
y moldes decorativos 
13 

tartera 13 

tazas americanas para 
medir 10 
tejas 326 
de encaje 322 
tempura 269 
termometros 10 
ternera, cortes 119 
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carne para pasteles y 
guisos 119 
| chuletas 119 
| escalopes 119 

I espaldilla 119 

j lomo 119 
morcilloll9 
pecho 119 
j terrinas 13, 339 
y pates 116 
farsa para una terrina 
de conejo 116 
pate de higadillos de 
pollo 116 

j pate de higado frito 
116 

j terrina de conejo 116 
| tian 339 
| tibio 339 
I tijeras de cocina 10 
! tomate, salsa de 331 
j tomillo 332 
j toques decorativos 
para aves de corral 
y de caza 104-105 
para caldos y sopas 26- 
27 

para el cordero 138- 
139 

para el pescado 68-69 
para postres 290 
I tornear 339 
j torta dc chocolate 314 
j tortillas 34 

a la francesa 34 
aromatizantes 34 
j de harina 240 
j eggah 35 
espanola 35 
| frittata 35 
j japonesas 34 
j mexicanas 240 
sufle 35 

j tiritas de 35 
j tostadas 246 
melba 246 
j tranche 306, 339 
j trocear aves de corral 
j y de caza 92-93 
j tronco 339 

j trufas de almendras 323 
tulipas 326 


-u- 

utensilios 
generales 10 
acanalador 10 
de cftricos 10 
aplasta patatas 11 
cepillo 11 
cuchara para hacer 
bolas de helado 11 
cucharon 10 
cuchillo paleta 11 
deshuesador 10 
espatula 11 
agujereada 10 
para el pescado 11 
pastelera 11 
espumadera 11 
exprimidor de 
cftricos 11 
jeringa 11 
mondador de 
hortalizas 10 
palillos de madera 
11 

pasapures 10 
pinzas 10,11 
prensador de patatas 

11 

rallador 10 
relojes 10 

tablas para cortar 10 
termometros 10 
tijeras de cocina 10 
vaciador dc melon 
11 

vaciador o 
descorazonador de 
frutas 11 
para el horno 13 
broquetas dc metal 
13 

cacerolas 13 
fuentes para asar 13 
fuentes para gratinar 
13 

moldes para sufles 
13 

rejillas 13 
terrinas 13 
para hornear 13 
anillos para tartas 13 


cortapastas 13 
para galletas 13 
judias para hornear 
13 

moldes 

de base movil 13 
de corona 13 
de pan 13 
decorativos 13 
para bizcocho 13 
para brazo de gitano 
13 

para empanadas 13 
placas 13 
rejillas 13 
tartaletas y moldes 
decorativos 13 
tartera 13 

para la cocina orienta 12 
alfombrilla de bambu 
12 

broquetas de madera 
para satc 12 
cestillos de bambu 12 
espumadera oriental 
12 

macheta china 12 
palillos 12 
rodillo pequeno y 
delgado 12 
sarten japonesa para 
tortillas 12 
wok y espatula 12 
para medir 10 
balanzas 10 
cucharas 10 
jarras 10 

tazas americanas 10 
uvas, pelar y despepitar 
las 258 

-v- 

vaciador o 
descorazonador de 
frutas 11 
de melon 11 
vainas 172 
comprobar si estan 
frescas 172 
guisantes 172 
habas 172 


judias verdes 172 
quingombo 173 
vainilla 331 
vaporera-cacerola para 
cocer al vapor 12 
veloute , salsa 223 
vieiras 85 

abrir y preparar 85 
del peregrino 85 
vinagreta 230 

-w- 

wasahi , salsa 64 
wok y espatula 12 
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Indice de recetas 


A continuacion encontrara 
referenciadas algunas de las 
recetas que aparecen a lo 
largo de esta obra. No 
obstante, le recomendamos 
que consulte cada una de las 
secciones en concreto con 
objeto de ampliar sus 
posibilidades y conocer 
diferentes variaciones. 

ajoaceite 229 
arroz con leche horneado 
278 

arroz de coco 130 

bagels 244 
baklava 302 
ballotine 96 

barquillos de conac 325 
bavaresa 277 
beamesa 227 
bistetartaro 153 
bizcocho de pasta batida 
basico 312 

bizcochos de soletilla 326 
brioche a tete 243 
bruschetta y crostmi 236 
budines de Yorkshire 39 
buey tailandes 130 
bullabesa criolla 22 
bunuelos al estilo oriental 
269 

cailles rdties farcies Madame 
Brassart 98 
caldo corto 66 
caldo de pescado 17 
caldo de pollo 16 
caldo oscuro 16 
canelones 21 I 
carlota de manzana 279 
carpaccio de buey 122 
cerdo en leche 149 
cerdo frrto al estilo oriental 
150 

chantilly 292 
chapatis 241 


chaudfroid 225 
chaudfroid de canard 105 
chiles rellenos 182 
coq au vin I 14 

cordero braseado relleno de 
hierbas 137 
crema de ajo 98 
crema de mantequilla 320 
crepes chinas 240 
croquembouche 300 
cuscus 201 

dashi 18 
dhal 195 

empanadillas chinas 219 
escalopes a la parrilla 109 

faisan asado con salsa de 
vino 103 
fajitas 126 
falafel 195 
farsa 96 

farsa para una terrina de 
conejo I 16 
fmancieros 322 
flan 277 
focaccia 239 
fondue de queso 45 
frittata 35 

frutas en la barbacoa 268 
frutas horneadas 270 

galletas de mantequilla 
324 

ganache 282 

Gdteau des Deux Pierre 284 
glaseado de chocolate 319 
glaseado de crema de 
mantequilla 320 
granizado de cafe 289 
gratin dauphinois 189 
gravadlax 63 
gumbo criollo 28 

hamburguesas 152 
hojaldre 304 
holandesa 226 


huevos fritos al estilo 
escoffier 33 

jamon glaseado 152 

kugelhopf 242 

lionesas 298 

mantequilla de brandy 292 
masa para cr$pes 38 
masa para freir chiles 182 
mayonesa 228 
mejillones a la marinera 82 
mousse de pescado 76 

noisettes d'agneau au thym, 
tian provengale 142 
nougatme 281 
noquis 212 

operetas 322 
osso bucco 129 

pan de calabacin 245 
pan de jengibre 31 I 
pan de mafz 245 
pan de soda 244 
parathas 241 
parfaits 287 
pasta azucarada 294 
pasta para estarcir 326 
pasta quebrada 294 
pastel de frutas 31 I 
pastel de queso austnaco 
317 

pastel de queso y frambuesa 
316 

pastel del angel 314 
pastel Victoria 310 
pate de higadillos de pollo 
116 

pavlova 272 
pescado de Sichuan 58 
pescado frito al estilo Cajun 
74 

pierna de cordero abierta a 
la barbacoa 141 


pilaf 197 
pizza basica 238 
polenta 200 
pooris 241 
poule au pot 110 
praline 281 

ravioles d'escargots au beurre 
d'herbes 216 

relleno de pollo y salvia 21 I 
risotto con pescado y 
marisco 198 
rollos de primavera 220 
Rumtopf 267 

sabayon, salsa 292 
salsa a la crema 292 
salsa bearnesa 227 
salsa de oporto 98 
salsa de tomate 331 
salsa espanola 225 
salsa oscura 224 
salsa veloute 223 
saltimbocca 126 
sashimi 64 
sate de pollo I 12 
sopa de cebolla francesa 20 
sorbete de arandanos 288 
sorpresa de cantalupo 260 
strudel de manzana 303 
sufles de queso 36 
sufles de vainilla horneados 
278 

sushi 64 

tamales 173 
taramasalata 62 
tarta tatin 297 
tejas de encaje 322 
tempura 269 
terrina de pescado 77 
torta de chocolate 314 
tortellini 21 I 
tortillas mexicanas 240 
trufas de almendras 323 

vinagreta 230 
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pag. 206 Marco Polo, Biblioreca Nacional, Turin/Bridgcman; pag. 279 rei- 
na Carlota, Galeria de Arte Guildhall, Corporation of London/ Bridgcman; 
pag. 286 Dolley Paync Madison, Galcrfa Nadonal de Retratos, Institucion 
Smithsoniana/Bridgeman. 
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completadas con sugerencias y consejos, recetas de los principales profesionales 
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• Extensa guia ilustrada de ingrcdientes y tecnicas 
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resultados 
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del mundo 
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• Asegura el exito con la cocina casera 
mas sencilla y con las recetas 
mas complicadas 









































